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Tässä tutkielmassa pyrin ruoka-allergisten kokemuksia tarkastelemalla selvittämään, mistä tekijöis-
tä syntyy ruoka-allergisen luottamus vieraaseen ravintolaan tai vastaavaan ravitsemuspalveluorgani-
saatioon. Analysoin myös ravintolan sosiaalisen pääoman mahdollista vaikutusta valintoihin, tar-
kastelemalla toimijoiden vuorovaikutusta valinnan eri vaiheissa, asiakkaan näkökulmasta. Oletan 
valinnan perustuvan kognitiiviseen luottamukseen, joka johdetaan arvioimalla saatavilla olevaa tie-
toa. Teoreettisesti työ on rakennettu Pierre Bourdieun, James Colemanin ja Robert Putnamin sosiaa-
lisen pääoman ja luottamusteorioiden varaan. Luottamuksen ja luottamattomuuden tekijöitä on tar-
kasteltu erityisesti Niklas Luhmannin käsitteiden avulla.  
 
Aineiston ruoka-allergiset ovat tiedon hankkijoina aktiivisia. Eniten tietoa tarvitaan ruoan raaka-
aineista ja valmistusmenetelmistä, mutta usein halutaan varmistaa myös ravintolan/organisaation 
valmius tehdä annoksia ruokalistojen ulkopuolelta. Organisaatiota pidetään luotettavimpana tiedon 
lähteenä. Tietoa välittää kuitenkin henkilökunta, jonka toimintaa arvioitaessa harkitaan myös yri-
tyksen luotettavuutta.  
 
Kuvauksista erottui myös riskien välttämiskäyttäytymistä. Tällöin luottamus vieraiden henkilöiden 
asenteisiin tai ammattitaitoon oli vaihtunut epäluuloisuudeksi. Joissakin tapauksissa ruokailua kodin 
ulkopuolella ei edes harkittu. Sosiaalisen pääoman teorioiden mukaisesti, luottamus asiakassuhtees-
sa näytti kuitenkin helpottavan vuorovaikutusta sekä ravintolan että ruoan valintatilanteissa. Luotta-
vaisesti ravintolapalveluihin suhtautuvien mukaan luottamusta organisaation taholta synnyttivät 
ennakoitavissa oleva, joustava ja tiedottava tapa toimia. Luottamuksen kannalta ratkaisevin tekijä 
näytti olevan henkilöstön osoittama palvelualttius. Luottamusta lisäsivät myös ruoka-allergisten 
oma aktiivisuus, ennakointi ja selkeästi ilmaistut ruokarajoitteet.  
 
Ravintoloilla näyttäisi, tämän aineiston perusteella, olevan myös valintoja ohjaavaa sosiaalista pää-
omaa. Asiakkaiden erilaisista tarpeista johtuen, pääoman eri ulottuvuuksien merkitys on kuitenkin 
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1. Ruoka-allergisen näkökulma vapaa-ajan ravintolaruokailuun 
Me vietämme vapaa-aikaa ruokailemalla ja ruokailemme kokeaksemme vapaa-aikaa vapaa-ajan ympäristöissä. 
Me syömme ystävien kanssa, tuttavien kanssa ja syömme huviksemme. Syömällä me myös kulutamme vapaa-
aikaa. (Goodbey 2003, 151.) 
 
Amerikkalaisen vapaa-aikatutkijan Geoffrey Goodbeyn näkemys ruokailun roolista erottamattoma-
na osana vapaa-aikaamme on monelle meistä itsestäänselvyys. Ruoka-allergisen vapaa-ajan ravinto-
laruokailu kuvataan kuitenkin tutkimuksissa yleensä ainakin jossain määrin ongelmalliseksi. Ensin-
näkin omaan ruokavalioon sopivan ruoan löytäminen ravintoloiden tarjonnasta saattaa olla hanka-
laa, koska ruoan kaikkia ainesosia ei ole ruokalistoissa lueteltu, ne on kirjattu väärin tai tuoteselos-
teet on ymmärretty virheellisesti. Toiseksi ottimien tai leikkuulautojen kautta tapahtuvaa allergeeni-
en välittymistä pelätään, sillä pienikin määrä kiellettyä ruoka-ainetta on anafylaktisia1 oireita saavil-
le jopa hengenvaarallista. Allergiareaktioita on ilmennyt myös siksi, ettei ruokapalveluyrityksen 
henkilökunnalle oltu huomattu tai tiedetty kertoa allergiasta, tieto allergiaa aiheuttavista aineista oli 
vääristynyt tai se ei ollut lainkaan välittynyt keittiöhenkilökunnalle. Näitä ongelmia ruoka-allergiset 
kokevat erityisesti ollessaan vieraassa ympäristössä, esimerkiksi lomamatkoilla, kun paikallisten 
ravintoloiden tarjonnasta ei vielä ole henkilökohtaista kokemusta. 
 
Ruoka-allergisten perheiden elämänlaatua kartoittavissa tutkimuksissa mainitaan myös selviämis-
strategioita, joita ruoka-allergiset soveltavat ruokaillessaan ravintolassa. Jotkut pyrkivät valitsemaan 
ruokalistoilta annoksia, jotka ovat sopivia sellaisenaan tai pyytävät jättämään annoksista pois aller-
giaa aiheuttavat ruoka-aineet. Toiset kuljettavat ruoka-allergisille lapsilleen ravintolaankin omat 
eväät, mutta suuri osa ei käy lainkaan ravintoloissa. Ruoka-allergisten lasten kanssa saatetaan käydä 
kuitenkin hampurilaisravintoloissa, sillä vanhempien kokemuksen mukaan pikaruokaketjut ovat 
varautuneet myös ruoka-allergisiin lapsiasiakkaisiin (vanhempien kokemuksista tarkemmin ks. 
Komulainen 2005; Skarp 2005; Isoniemi 2000)  
 
Ainakin amerikkalaisittain ruoka-allergiset asiakkaat näyttävät olevan ketjuravintoloille uusi asia-
kasryhmä ja muutamat pikaruokaketjut ovat jo kehittäneet käytäntöjä allergisten varalle. Ongelma 
on todellinen, sillä alansa johtavien ruoka-allergiatutkijoiden Scott Sichererin ja Hugh A. Sampso-
nin (2006, S471) tuoreen tutkimuksen mukaan jopa 6 % amerikkalaisista lapsista ja aikuisistakin 
                                                 
1 anafylaksia (Kreik. ana ’vastaan’, phylassein ’torjua’) lääketieteessä: liikaherkkyys – anafylaktinen, anafylaksiasta, liika-
herkkyystilasta johtuva, herkistynyt. Sivistyssanakirja (1994, 44). 
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noin 3,7 % kärsii ruoka-allergioista ja arviolta 20 % väestöstä on muuttanut ruokailutottumuksiaan 
yliherkkyysoireiden seurauksena. Suomessa ruoka-aineallergiaa sairastaa 1–2 % aikuisista ja lapsil-
la ruoka-aineyliherkkyyttä esiintyy jopa 10 % alle kuusivuotiaista (Haahtela 2005). 
 
Ravintolapalvelujen kuluttajalle eräs tärkeimmistä tekijöistä on ostamisen vaivattomuus. Ostotapah-
tuma on helppo silloin, kun ostaminen on, ainakin jossain määrin, rutiininomaista. Esimerkiksi pi-
karuokaketjun ravintoloissa mikä tahansa tuote voidaan yleensä valita rutiinilla, koska kuluttaja 
luottaa siihen, että tuote on koko ketjussa poikkeuksetta samanlainen. Ruoka-allergisen kannalta 
luotettavan ravintolan tai turvallisen ruoka-annoksen valinta vieraassa ravintolassa on edellä esitel-
tyjen tutkimusten mukaan kuitenkin vain harvoin rutiininomaista, sillä tämän asiakasryhmän edus-
tajien ruokarajoitteet ovat yksilöllisiä. Allergisellakin asiakkaalla on kuitenkin oikeus luottaa ravin-
tolan tarjoaman ruoan turvallisuuteen ja ravintolalla on lain mukaan huolellisuusvelvoite2.  
 
Sekä aiemman aihetta käsittelevän tutkimuskirjallisuuden että Pierre Bourdieun, James Colemanin 
ja Robert Putnamin sosiaalisen pääoman ja luottamusteorioiden avulla, hahmotin ruoka-allergisen 
ravintolan ja ruoan valinnan perustuvan saatavilla olevan tiedon käsittelyyn ja arviointiin. Luotta-
muksen ja luottamattomuuden tekijöitä tarkastellessani turvauduin erityisesti Niklas Luhmanniin. 
Teoreettisen tutkimuksen pohjalta kehitin ravintolan ja ruoan valintatilanteita kuvaavan mallin, jos-
sa valintaprosessia on mahdollista tarkastella vaiheittain. Kolmiosaisen mallin tilanteet ovat: tiedon 
etsiminen, välittyminen ja arvioiminen. Pro gradu- tutkimuksessani kokeilin mallin soveltuvuutta 
empiiriseen tutkimukseen, jossa ruoka-allergisten kokemuksia tarkastelemalla pyrin selvittämään, 
mistä tekijöistä syntyy ruoka-allergisen luottamus vieraaseen ravintolaan. Luottamustekijöiden 
lisäksi analysoin ravintolan sosiaalisen pääoman mahdollista vaikutusta valintoihin, tarkastelemal-
la toimijoiden vuorovaikutusta valinnan eri vaiheissa, asiakkaan näkökulmasta.  
 
Seuraavassa luvussa tarkastelen lyhyesti missä tutkimusperinteissä, ja miten, näitä aiheita on tutkit-
tu omien tutkimuskysymysteni kannalta. Lisäksi esittelen sosiologiseen luottamuskäsitteeseen liit-
tyvän tutkimuksen pääpiirteet. Luvussa 3 selvitän miten sosiaalisen pääoman teoriat näyttäisivät 
vastaavan ruoka-allergisen luottamuksen tarpeeseen, kun kysymyksessä on uusi asiakassuhde yksi-
lön ja ravintolan välillä. Luku 4 tiivistää käsiteltyjen teoreetikkojen näkemykset sosiaalisesta pää-
omasta ja luottamuksesta omaksi tutkimusteoriakseni, jota sovellan aineistoni analysointiin luvussa 
5. Päätän tutkielmani pohdintaan tutkimuksen tuottamista tuloksista ja tutkimusteorian osuvuudesta. 
                                                 
2 Elintarvikelaki (23/2006). 
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2. Aiempi tutkimus 
Katsaus ruoka-allergisten vapaa-ajan ravintolaruokailuun liittyvään tutkimukseen paljastaa, että 
ravintolakuluttajan valintoja on tutkittu useillakin eri tieteenaloilla. Ruoka-allergisen näkökulmasta 
on kuitenkin kartoitettu lähinnä ruoan valintaan liittyviä riskejä. Näitä kuluttajakäyttäytymiseen ja 
ruoan valintaan liittyviä riskejä tarkastellaan esimerkiksi lääketieteen, ammattikasvatuksen, matkai-
lun, psykologian ja sosiologian piirissä. Tutkimusten mukaan rutiineista poikkeava valintatilanne 
aiheuttaa riskin, jonka hyväksyminen edellyttää luottamusta. Luottamustutkimuksen pääpiirteitä 
käsitellään alaluvussa 2.2.  
2.1 Ruoka-allergisen ravintolan ja ruoan valintaan liittyvä tutkimus 
Ravintolaruokailua, ei amerikkalaisen vapaa-aikatutkijan Geoffrey Goodbeyn (2003, 151) alussa 
kuvatusta mielipiteestä huolimatta, ole juurikaan tutkittu vapaa-aikatutkimuksen piirissä. Aihe on 
kuitenkin kiinnostanut kuluttajatutkijoita muilla tieteenaloilla. Kuluttajien käyttäytymistä ravitse-
muspalveluyrityksissä (food service industry) tutkittaessa on yleensä pyritty selvittämään tuotteen 
tai palvelun etsimiseen, ostamiseen tai käyttämiseen vaikuttaneita tekijöitä (Johns & Pine 2001).  
 
Ruoka-allergisten ravintolaruokailuun liittyviä tutkimuksia löytyy lähinnä lääke- ja hoitotieteen 
alalta. Näissä on tarkasteltu esimerkiksi ruoan valintaan ja ruokailuun liittyviä vaaroja (Furlong, 
DeSimone & Sicherer 2001) tai keinoja hallita niitä (Sampson, Munõz-Furlong & Sicherer 2006; 
Komulainen 2005; Skarp 2005; Isoniemi 2000). Vaarojen aiheuttajina tutkimuksissa on pidetty lä-
hinnä puutteita tietämyksessä tai tiedon välittymisessä.  
 
Ravitsemuspalveluyritysten omistajien, opiskelijoiden tai henkilökunnan ravitsemukseen ja ruoka-
aineallergioihin liittyvää osaamista ovat kartoittaneet esimerkiksi Pratten & Towers (2004) ja 
Reichler & Dalton (1998). Myös matkailijoiden osalta on selvitetty ravintolaruokailun esteitä vie-
raassa ruokakulttuurissa (Cohen & Avieli 2004). Näissä tutkimuksissa on kartoitettu yritysten kei-
noja ruokailun esteiden poistamisessa.  
 
Liiketaloustieteellisissä tutkimuksissa ravintolan valintatekijöitä on kartoitettu yleensä ravintolaor-
ganisaation näkökulmasta, uudelleenvalintaa ajatellen (Pizam & Ellis 1999; Kivela, Inbakaran & 
Reece 2000). Rationaalista päätöksentekoa, esimerkiksi kahden ravintolan välillä (Conlon, Dellaert 
& van Soest 2001), on mallinnettu matemaattis-kokeellisesti taloustieteellisesti suuntautuneessa 
kuluttajatutkimuksessa. Liiketalouden piirissä on tutkittu myös ostajan ja myyjän välistä luottamus-
ta. Patricia Doney & Joseph Cannon (1997) ovat tarkastelleet luottamusta organisaatioiden välisen 
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asiakassuhteen taustalla. Markkinoinnin ja sosiaalipsykologian teorioita yhdistäneet Devon Johnson 
ja Kent Grayson (2005) ovat tutkineet luottamuksen kognitiivista ja affektiivista kohdistumista 
asiakaspalvelun eri puoliin. Näissäkin tutkimuksissa näkökulma on ollut ensisijaisesti palvelua tuot-
tavan organisaation.  
 
Asiakkaan näkökulmasta ravintolaruokailua eli ”ulkona syömistä” (eating out), voidaan hahmottaa 
kuluttamisen psykologian ja sosiologian kautta. Kuluttajapsykologiassa vallitseva suuntaus on Ja-
cobyn (2001, 2677) mukaan jo 1970-luvulta lähtien ollut kognitiivisten prosessien eri ulottuvuuksi-
en, kuten päätöksenteon perusteiden, kokeellinen tutkiminen. Uusimmissa tutkimuksissa on hänen 
mukaansa, pyritty analysoimaan kuluttamisen kokemuksen tapoja (mood), olemusta (nature) ja vai-
kutuksia (affect) myös laadullisin menetelmin. Ruoan sosiologian tutkimusala tarkastelee ruoan 
kulutustottumusten pysyvyyttä ja muutoksia, ja lähestyy Ilmosen (Ilmonen 2001, 2689) mukaan 
aihetta kokemuksena. Kuluttajan luottamuksen tutkimuksella on yhteiskuntatieteissä jo pitkät perin-
teet, mutta muutokset kuluttamisen rutiineissa ovat saaneet sosiologit, samoin kuin psykologitkin, 
kiinnostumaan uudelleen riskien hallintaan liittyvästä luottamuksesta ja ihmisten tavasta käsitellä 
muutosten aiheuttamia riskejä (Ilmonen 2001, 2690). 
 
2.2 Luottamustutkimus  
Luottamustutkimusta erinomaisesti jäsentänyt politiikan professori Margaret Levi3 (2001, 15922) 
on todennut, että luottamusta on tieteenalasta riippuen käsitelty joko uskomuksena, luonteenlaatuna 
tai hyveenä. Näissä tutkimuksissa luottamuksen on nähty perustuvan tietoon, tunteeseen, moraalikä-
sitykseen tai näiden sekoitukseen. Levi jatkaa, että käsitteen määritelmästä ei olla yksimielisiä edes 
sosiologien keskuudessa, mutta että kaikki määritelmät liittävät luottamuksen kuitenkin vuorovaiku-
tustilanteisiin, jossa ihminen ottaa riskin ja asettautuu alttiiksi muiden henkilöiden hänelle mahdol-
lisesti aiheuttamalle vahingolle (Seligman 2000, 48; Putnam 1994, 171; Coleman 1990, 91; Luh-
mann 1979, 20 ). Levin (2001, 15923) analyysin mukaan luottamustutkimuksessa on kuitenkin kak-
si pääasiallista linjaa: luottamus ohjaavana voimana tilanteessa, jossa markkinat, sopimukset tai 
instituutiot eivät toimi sekä luottamus perustana sosiaalisille ja institutionaalisille suhteille, perusta 
modernille vaihdolle. Näitä tutkimuslinjoja yhdistää hänen mielestään näkemys siitä, että luottamus 
on keino tulla toimeen epävarmuuden kanssa. Näitä taas erottaa se, kuinka luottamuksen nähdään 
syntyvän, koska siihen pitäisi turvautua ja millaisia interaktioita se edistää. 
                                                 
3 Levi on toiminut tutkijana mm. Russell Sage -säätiön luottamus ja luotettavuus-projektissa. 
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 Luottamustutkimuksissa esiintyy Levin (2001, 15922) mukaan myös kaksi erikseen määriteltävää, 
mutta ilmeisen erottamatonta käsitettä: luottamus (trust) ja luotettavuus (trusworthiness). Luottamus 
liitetään tutkimuksissa kahden- tai useamman henkilön välisiin epävarmuustekijöitä sisältäviin suh-
teisiin, tilanteisiin, joissa emme tiedä mitä odottaa. Luottamusta osoitetaan vain rajattuun kohtee-
seen ja se annetaan vain harvoin varauksitta. Jotta luottamus ulottuisi myös vieraisiin, on esimerkik-
si Ilmonen (2000, 173-174) todennut, että yhteiskunnassa on oltava yhteisesti hyväksyttyjä käytän-
töjä ja menetelmiä, joiden varassa luottamus voi ”yleistyä”, muuttua luotettavuudeksi. Näistä mene-
telmistä keskeisin on vuoropuhelu (vrt. Luhmann 1979), jossa osapuolet pyrkivät selvittämään mi-
ten toinen ymmärtää asian ja mistä voidaan sopia. Luotettavuus, jatkaa Levi, on luottamuksen ta-
paan ihmissuhteisiin liittyvää. Kuitenkin myös instituutio, jossa ihmiset ovat toimijoina, voi omata 
luotettavuuden tunnusmerkit (vrt. Luhmann 1979; Coleman 1990). Luotettavuuden saavuttaminen 
edellyttää toimijalta kuitenkin, joko sitoutumista toimimaan toisen hyväksi tai pätevyyttä sillä alu-
eella, johon luottamus kohdistetaan. (Levi 2001, 15922-23.) Ilmosen (2000, 176) mukaan kuluttajat 
vakuutetaan luotettavuudesta mm. vetoamalla tuotteen alkuperään, käsittelyprosessin erinomaisuu-
teen ja valmistajan korkeamoraaliseen toimintatapaan  
 
Levi (2001, 15924) korostaa, että luottamusta empiirisesti tutkivan tulee ymmärtää ero kahden mer-
kittävästi erilaisen tutkimuksellisen aatesuunnan, kognitiivisen ja intuitiivisen, välillä. Kognitiivi-
sessa suuntauksessa luottamuksen ajatellaan perustuvan järkiperäiseen tietoon tai havainnointiin ja 
tälle ajattelulle vastakkainen suuntaus tutkii luottamusta intuitiivisena reaktiona. Luottamus on tut-
kimuksissa määritelty edellisen lisäksi myös joko kahdenväliseksi (dyadic) tai johonkin sisältyväksi 
(embedded). Dyadinen eli kahdenvälinen luottamus perustuu toisiin osapuoliin kohdistuviin odo-
tuksiin tai sosiaalisiin siteisiin. Johonkin sisältyvä riippuu sosiaalisista verkostoista ja institutionaa-
lisista järjestelmistä, joiden perusteella syntyy luottamus sosiaalisiin rooleihin, luokkiin ja muihin 
yhteiskunnassa vaikuttaviin sääntöihin. Kahdenvälinen luottamuskäsitys on tyypillinen intuitiivisel-
le, johonkin sisältyvä kognitiiviselle tutkimussuunnalle. (Levi 2001, 15924.) 
 
Intuitiivisen tutkimussuunnan mukaan yksilö luottaa, jos uskoo muiden ihmisten tai instituutioiden 
motiivien olevan luotettavia. Intuitiivinen luottamuksen käsite on lähtöisin sosiaalisesta identiteetis-
tä kiinnostuneiden psykologien ajattelusta ja on tyypillinen tutkimussuunnalle, jossa luottamiseen 
motivoivana tekijänä on kohteen persoonallisuus, moraali tai sosiaaliset siteet. Persoonallisuuspiir-
teisiin perustuva luottamus ei Levin mielestä kuitenkaan ota huomioon sitä, että luottamuksella on 
sekä kohde että tietty pätevyyden alue, johon odotukset kohdistetaan. Hän suhtautuu jokseenkin 
 7
kriittisesti myös moraaliin liittyvien odotusten motivoimaan luottamukseen. Koska luotettavuuden 
saavuttaminen edellyttää kuitenkin sitoutumista, lupausten pitämistä ja velvollisuuksista huolehti-
mista (Ilmonen 2000, 176), juuri luotettavuus saattaa Levin mielestä olla myös moraaliodotusten 
motivoimaa4. (Levi 2001, 15923-24.)  
 
Sosiaalisiin siteisiin perustuvan luottamuskäsityksen mukaan ihmisen identiteetti on riippuvainen 
ympäröivästä yhteisöstä (Levi 2001, 15924). Kanssaihmisiin, joiden oletetaan toimivan resiprokian5 
eli vastavuoroisuuden periaatteiden mukaan voidaan luottaa. Vastavuoroisuus liitetään yleensä tut-
kimuksellisesti sosiaalisen vaihdon teorioiden piiriin, jotka puolestaan yhdistetään kognitiiviseen, 
eli tiedolliseen, tutkimussuuntaukseen. Levi (2001, 15923-24) kuitenkin täsmentää, että vaikka so-
siaalinen motivaatiokin saattaa olla tarkoitushakuinen, on sen päämääränä yleensä pidetty lähinnä 
sosiaalisen aseman, ei niinkään materiaalisen hyödyn, tavoittelua.  
 
Kognitiivisen luottamuskäsitteen taustalla vaikuttavat usein sekä talouden ja talouspolitiikan että 
mainitut sosiaalisen vaihdannan teoriat. Tämän tutkimussuunnan mukaan luottaminen ja itsensä 
alttiiksi asettaminen vaatii huolellisen riskien arvioinnin. Analyysin oletetaan perustuvan järkiperäi-
siin odotuksiin tai uskomuksiin kohteen luotettavuudesta. Nämä uskomukset ja odotukset perustu-
vat vaiston (intuition) sijasta havaintoihin (kognitioon) aiemmasta käyttäytymisestä, nykyisistä mo-
tiiveista ja rajoitteista. Luottamukseen motivoivien tekijöiden oletetaan olevan välineellisiä ja las-
kelmoituja, jolloin riski otetaan vain saavutettavissa olevan palkkion tai aseman toivossa (vrt. Co-
leman 1990, 99). Kohteen luotettavuuden ennustettavuuteen vaikuttaa myös instituutioiden, sankti-
oiden ja kannustimien olemassaolo. (Levi 2001, 15923-24.) 
 
Sosiaalisen vaihdon teoreetikot ovat siis Levin (2001, 15923) tekstissä aiemmin mainitsemalla tut-
kimuslinjalla, jossa luottamus on perusta sosiaalisille ja institutionaalisille suhteille. Heidän näke-
myksiänsä erottavat kaksi tekijää: perustuuko luottamus intuitioon vai järkiperäiseen riskin arvioin-
tiin sekä, onko luottamus kahdenvälistä vai sisältyykö se johonkin. Esimerkiksi Colemanin (1990) 
teoriassa yksilön luottamus muodolliseen organisaatioon perustuu organisaation yhteiskunnallisiin 
velvoitteisiin ja tietoon perustuviin odotuksiin työntekijän roolista tietyssä, selvästi määritellyssä, 
yhteiskunnan rakenteessa, joka tässä tutkielmassa on ravintola.  
                                                 
4 Ks. myös moraalifilosofi Annette C. Baier (1994). 
5 Aiheesta tarkemmin esim. Marcell Mauss (1969); Bronislaw Malinowski (1972, 167; 191-194); Karl Polanyi (1944, 
46-54; 1968, 9-18); Marshall Sahlins (1969, 139-236). Antiikin ajan resiprokiaa on käsitelty antologiassa Reciprocity in 
Ancient Greece  (1998). 
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 Tekstin alussa mainitut ruoka-allergisten perheiden tai Sampsonin, Munõz-Furlongin ja Sichererin 
(2006) tutkimuksen nuorten aikuisten selviämisstrategiat näyttäisivät osoittavan, että ruoka-
allergiset turvautuvat ensisijaisesti tietoon luottamuksen lähteenä. Esimerkiksi ruokalistoilta he va-
litsevat vain tuotteita, joista heille tarjotaan riittävät tiedot. Niin ravintola kuin ruokakin saatetaan 
valita myös ketjun muista ravintoloista saadun kokemuksen perusteella. Ruoka-allergisten asiakas-
ryhmän kohdalla voisi siis ehkä olettaa, että tilannekohtaista luottamusta asiakassuhteessa ohjaa 
tieto, ja että nk. ”yleistyneen luottamuksen taustalla” ovat yhteiskunnassa vallitsevat, yhteisesti so-
vitut käytännöt. Tutkimukseni viitekehykseksi näyttäisi siis sopivan sosiaalisen pääoman teoria, 
jossa yksi keskeisimmistä käsitteistä on luottamus. 
3. Ravintolan sosiaalinen pääoma ja luottamus  
Luottamus liitetään sosiologisessa kirjallisuudessa usein sosiaalisen pääoman käsitteeseen ja tässä 
pääluvussa tarkastelen tunnetuimpien sosiaalisen pääoman teoreetikkojen näkemystä näistä aiheista. 
Sekä Bourdieun (1979; 1986), Colemanin (1988; 1990) että Putnamin (1994) määritelmissä sosiaa-
linen pääoma koostuu suhdeverkoston keskinäisestä luottamuksesta ja yhteisistä normeista. Luot-
tamuksen rakentumista olen käsitellyt tarkemmin myös Niklas Luhmannin (1979) systeemiteoreet-
tisen käsitteen avulla. Lisäksi olen pyrkinyt selittämään heidän ajatuksiaan sosiaalisesta pääomasta 
ravintolan valintaan vaikuttavana tekijänä, omien esimerkkieni avulla, asiakkaan näkökulmasta.  
 
Pierre Bourdieu (1986) ja James Coleman (1988) ovat tutkineet sosiaalista pääomaa empiirisesti 
lähinnä kouluyhteisöissä luotuna resurssina. Heidän näkemyksensä mukaan sosiaalinen pääoma on 
hankittavissa oleva, vastavuoroisuuden ylläpitämä, vahvojen sosiaalisten verkostojen resurssi. 
Etenkin Bourdieu kannatti ajatusta, jonka mukaan myös materiaalinen vaihto ylläpitää sosiaalista 
pääomaa ja näin luotu resurssi voidaan edelleen muuntaa taloudelliseksi pääomaksi. Coleman, 
Bourdieu, ja myöhemmin myös Robert Putnam (1993), liittivät sosiaalisen pääoman pienyhteisöjen 
säännöllisen kanssakäymisen luomiin vastavuoroisiin moraalisiin velvoitteisiin, jotka tuottavat 
yleistyessään yhteisesti hyväksyttyjä normeja. Bourdieun (1986, 248-249) käsitys näistä velvoitteis-
ta oli kuitenkin välineellinen, hyödykkeenomainen. Hänen näkemyksensä sosiaalisesta pääomasta 
on siten samanlainen kuin antropologinen resiprokian käsite, jonka mukaan yhteisössä valta, vaihto 
ja vastavuoroisuus perustuu symbolisiin tai materiaalisiin velkasuhteisiin. Tosin Coleman ja Put-
namkin myönsivät yhteiskunnassa olevan myös yksilön tarpeita tukevia kaupallisia luottamussuh-
teita. Luhmann tekee eron kaupallisen ja henkilökohtaisen luottamuksen välillä lähinnä sen suhteen, 
käsitelläänkö sitä, ihmisten vai systeemien välisenä luottamuksena. Hän perustaa luottamuksen kui-
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tenkin tiettyjen luottamussymbolien tunnistamiseen (1979, 22), joka voi tapahtua vain osapuolten 
(systeemien) välisessä kommunikaatiossa, luottamusodotusten täyttyessä (1979, 62).  
 
Seuraavissa alaluvuissa pyritään selvittämään: voiko ravintolalla olla sosiaalista pääomaa tietyn 
asiakasryhmän keskuudessa, miten sosiaalinen pääoma siinä tapauksessa syntyy ja millaista se voisi 
ruoka-allergisen kannalta olla? Tämän lisäksi pohditaan sitä, selittääkö sosiaalinen pääoma myös 
ravintolaa kohtaan osoitettua luottamusta? 
3.1 Pierre Bourdieun sosiaalinen pääoma ja ravintolan valinta  
Tässä alaluvussa lähestyn sosiaalista pääomaa lähinnä Mark Granovetterin (1973) ja Pierre Bour-
dieun (1979, 1986) ajatusten valossa. Pohdin sitä miten sosiaalisen pääoman käsite soveltuu käytet-
täväksi kaupallisessa tilapäisessä asiakassuhteessa ja päädyn määrittelemään ravintolan sosiaalisen 
pääoman Bourdieun termein. Lopuksi esitän, että ruoka-allergisen ravintolan valintaa ohjaa kenties 
juuri ravintolan sosiaalinen pääoma. 
 
Mark Granovetter (1973, 1371-1373) ei käyttänyt sosiaalisen pääoman käsitettä analysoidessaan 
akateemisten, johtavassa asemassa olevien työpaikanvaihtajien suhdeverkostoja, mutta häneen viita-
taan kuitenkin usein tässä yhteydessä. Mark Granovetter esitti nimittäin ajatuksen yksilöiden hei-
koista sosiaalisista siteistä tiedonvälittymisen siltoina. Hän piti heikkoja siteitä erityisen tärkeinä 
yksilöiden tiedonsaannin kannalta verkoston resurssien hyödyntämisessä sekä erilaisiin yhteisöihin 
liittymisen edellytyksenä. Hänen käsityksensä mukaan luottamusta edellyttävien, heikkojen sosiaa-
listen siteiden olemassaolo on tiedon välittymisen ja hyödyntämisen (l. sosiaalisen pääoman synnyn 
ja realisoinnin) edellytys.  
 
Granovetterin näkemys poikkeaa muista tunnetuista sosiaalisen pääoman teorioista sillä hän olettaa, 
että esimerkiksi työn tai harrastusten kautta syntyneet heikot ”siltoina toimivat” siteet ovat ihmisen 
tiedonsaannin ja kehittymismahdollisuuksien kannalta tärkeämpiä kuin perheen tai yhdistysten 
kautta luodut vahvat sosiaaliset siteet. Hän perusteli tätä sillä, että eri ryhmiin kuuluvat, toisiinsa 
vain satunnaisesti jonkun asian tai ihmisen välityksellä liittyvät ihmiset ovat laajempi ja tehok-
kaampi yhteys- ja tiedotusverkosto. Vahvat siteet velvoittavat samoista asioista kiinnostuneita ihmi-
siä, jolloin tiedon ja ihmissuhteiden piiri on rajoittuneempi ja siten myös esimerkiksi urakehityksen 
kannalta vähemmän merkityksellinen. (Granovetter 1973, 1371-1376.)  
 
Granovetterin kuvaamat heikot sosiaaliset siteet mahdollistavat ravintolan ja asiakkaan välisten ko-
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kemusten siirtymisen myös satunnaisten tuttavien välityksellä, jolloin voidaan puhua lähinnä mai-
neesta. Ravintolalle voi kuitenkin muodostua myös sosiaalista pääomaa, jos asiakkaiden kokemus-
ten seurauksena tietyn ryhmän jäsenet mieltävät ravintolan ”omakseen”. Tästä hyvä esimerkki ai-
neistossani on erään aktiivisesti keskustelupalstoille kirjoittavan ruoka-allergisen perheen äidin 
kommentti: ”Kun olen ollut erityisen tyytyväinen ravintolassa saamamme ruokaan ja palveluun, 
olen kysynyt, saanko suositella heitä eteenpäin muille allergikoille (Liite 2, 5_äiti4_3).” Ruoka-
allergisten keskustelupalstaa voisikin kuvata eri ihmisryhmiä yhdistäväksi ”sillaksi”, jollaiseksi 
Granovetter määritteli heikon sosiaalisen siteen. Eri ryhmiä yhdistävistä siteistä muodostuu yhteisöä 
muistuttava verkosto. Verkoston oma sosiaalinen pääoma on sen laajassa tietovarannossa ja tiedon-
kulun mahdollistavissa silloissa ja verkoston välityksellä myös ravintolalle voi kertyä sosiaalista 
pääomaa. Myös Bourdieu (1986, 248) näki sosiaalisen pääoman yhdistelmänä sosiaalisen verkoston 
suhteiden mahdollistamia resursseja, joita ylläpidetään symbolisen tai materiaalisen vaihdon väli-
tyksellä. Hänen mielestään vaihto kuitenkin perustuu vastavuoroisuuden normien tunnistamiseen, 
jolloin näiden resurssien syntyminen on mahdollista vain pysyvissä, ”vahvoissa”, sosiaalisissa ver-
kostoissa. Sosiaalisen pääoman määrä riippuu ennen kaikkea verkoston realisoitavissa olevista re-
sursseista, mikä taas riippuu käytettävissä olevien yhteyksien, ja edelleen näiden yhteyshenkilöiden 
yhteyksien, määrästä. (Bourdieu 1986, 248-249; Bourdieu & Waquant 1995, 149).  
 
Pierre Bourdieu (1979, 1986) ei määritellyt luottamusta käsitteenä lainkaan, mutta hänen sosiaalisen 
pääoman käsitteensä soveltuu erinomaisesti ravintolan ja asiakkaan sosiaalisten suhteiden selittämi-
seen. Bourdieun (1979,114;122) distinktioteoriassa sosiaalinen pääoma on kuvattu lyhyesti lähinnä 
taloudellisen ja kulttuurisen pääoman avulla hankittavissa olevaksi ilmiöksi, joka muodostuu: hen-
kilökohtaisista suhteista, kunnioituksesta ja arvonannosta. Tunnettuus ja arvostus ovat myös ravin-
tolan hankittavissa olevia ilmiöitä. Nämä realisoituvat esimerkiksi mediassa ravintola-arvosteluina 
tai tunnettujen asiakkaiden käynteinä. Taloudelliseksi pääomaksi edellä mainitut sosiaalisen pää-
oman muodot muuntuvat mahdollisuutena nostaa hintoja sekä lisääntyneinä asiakasmäärinä. Ravin-
tolan hankkimaa kulttuurista ja sosiaalista pääomaa voidaan tuoda esiin erilaisilla hyvän palvelun 
tai henkilökunnan osaamisen tunnustuksilla. Tällaisia ovat esimerkiksi ravintolan seinille ja ulko-
ovelle sijoitettavat, osaamisesta tai kiltajäsenyyksistä kertovat kilvet, diplomit ja tarrat.  
 
 Sosiaalisia verkostoja vahvistetaan Bourdieun (1986, 248) mukaan esimerkiksi yhteisellä nimellä. 
Myös erinäisiä yhtenäisyyttä ilmaisevia ja lujittavia toimia käytetään. Näitä ovat mm. ravintolan 
asiakkuutta ilmaisevat tuotteet, kuten kynät tai lippalakit, sekä jäsenkortit etuineen. Tuttuuden, ar-
vostuksen tai yleisen tunnistettavuuden taustalla vaikuttava luja suhteiden verkosto saattaa Bourdie-
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un mukaan olla myös enemmän tai vähemmän institutionalisoitu6. Institutionalisoiduista asiakas-
suhdeverkostoista nauttivat vanhat, perinteikkäät ruokaravintolat, mutta myös uudet ravintolaketju-
jen osakkaat. Institutionalisoituja asiakassuhteita ovat myös erilaisten kiltojen tai seurojen sopimus-
ruokailut. Vaikka odotettavissa olevat hyödyt osallisuudesta ovat hänenkin mielestään yhteisön so-
lidaarisuuden perusta, saatetaan verkostoja rakentaa myös laskelmoiden, hyötytarkoituksessa. Ver-
koston olemassaolo vaatii instituutiolta kuitenkin jatkuvaa suhteiden uusimista. Tämä tapahtuu 
Bourdieun (1986, 249) mielestä esimerkiksi yhteisissä huippuhetkiä korostavissa riiteissä, jotka 
eivät hänen mielestään ole jäseneksi hyväksymisen riittejä. Ravintolat muistavat kanta-asiakkaitaan 
esimerkiksi joulukortein, varaavat näille parhaat pöydät ja tarjoavat VIP-tilaisuuksia. Suhdeverkos-
ton sosiaalinen pääoma on Bourdieun käsityksen mukaan siis investointistrategioiden tuote. Se voi 
olla yksilöiden tai yhteisön, joko tietoisen tai tiedostamattoman toiminnan seurausta. Sosiaalinen 
pääoma voidaan Bourdieun käsityksen mukaan realisoida pikaisesti tai pidemmällä aikavälillä, sillä 
syntyneet subjektiiviset tai institutionaalisesti vakuutetut velvoitteet ovat kestäviä. (Bourdieu 1986, 
248-250.)  
 
Bourdieun näkemyksen perusteella myös liikeyrityksellä voi siis olla sosiaalista pääomaa, joka on 
yhdistelmä sosiaalisen verkoston suhteiden mahdollistamia resursseja. Näitä resursseja ylläpidetään 
symbolisen tai materiaalisen vaihdon välityksellä. Myös Granovetterin havaitsemilla heikoilla siteil-
lä on liiketoiminnassa merkitystä erityisesti uusissa asiakassuhteissa, joissa vastavuoroisuus perus-
tuu ensisijaisesti tasapainotettuihin yhteiskunnallisiin normeihin (Putnam 1993, 172-173; Coleman 
1990, 187-188).  
 
Ravintolan sosiaalinen pääoma tarkoittaa siten kaikkia niitä yrityksen taloudelliseen ja kulttuuri-
seen pääomaan perustuvia, vahvojen suhdeverkostojen kautta mahdollistuneita resursseja, joita 
ravintola on asiakastoiminnassaan, tietoisesti tai tiedostamattaan, hankkinut. Nämä resurssit ovat 
asiakkaan näkökulmasta ravintolan luotettavuudesta, normeista ja verkostoista kertovia toiminnan 
ja kommunikoinnin tapoja, joilla uudistetaan vanhoja, mutta luodaan myös uusia toimintaa tukevia 
asiakkuuksia l. vaihtosuhteita. Resurssien hyödyntämisessä tärkeä rooli on myös eri ryhmien väli-
sillä, tiedonvälityksen siltoina toimivilla, heikoilla siteillä.  
 
Ruoka-allergisen asiakkaan kannalta ravintolan luotettavuus osana sosiaalista pääomaa tarkoittaa 
                                                 
6 instituutio (lat. institutio ’järjestely’), sosiaalisen, poliittisen tai uskonnollisen elämän tiettyä muotoa edustava suh-
teellisen pysyvä organisaatio, joka perustuu tapaan tai oikeussäädöksiin; tapajärjestelmä; oikeusjärjestys; laitos. Sivis-
tyssanakirja (1994, 306). 
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myös sitä, että tieto tarjolla olevasta palvelusta tai ravintolan normeista välittyy hänelle. Käytännös-
sä ruoka-allerginen nimittäin tarvitsee valintapäätöksensä tueksi riittävästi tietoa siitä, tarjoaako 
ravintola hänen omaan ruokavalioonsa sopivaa ruokaa. Seuraavassa alaluvussa tarkastellaan ravin-
tolan sosiaalista pääomaa ja luottamusta James Colemanin (1990) käsittein. Hänkin ajatteli yksilön 
valinnan perustuvan saatavilla olevan tietoon kohteen luotettavuudesta. Hänen näkemyksensä eroaa 
Bourdieun käsityksestä lähinnä sen suhteen, tekeekö yksilö valintojaan ympäröivistä olosuhteista 
riippumatta vai niiden ohjaamana.  
3.2 Ravintolan sosiaalinen pääoma ja luottamus James Samuel Colemanin 
mukaan 
James Coleman (1990, 14) käsittelee luottamusta rationaalisen toimijan tietoisena valintana, mutta 
tietyin varauksin. Colemanin rationaalisen toiminnan teoriaa on kritisoitu mm. epärealistisen yksin-
kertaistetuista käyttäytymis-, tiedonsaanti- ja olosuhdeolettamista (Abell 2001, 12769-12770; Bour-
dieu & Waquant 1995, 153-154; Friedman & Hechter 1991, 212, 216) ja kiitetty mallin selkeydestä 
ja sovellettavuudesta (Heckathorn 2005, 621-623; Abell 2001, 12770-12771). 
 
Chicagon yliopistossa sosiologian professorina yli kaksi vuosikymmentä vaikuttanut James S. Co-
leman on eräs keskeisimmistä kognitiiviseen luottamuskäsitteeseen perehtyneistä sosiaalisen vaih-
don teoreetikoista (Lindenberg 2005, 112-114; Levi 2001, 15924). Hänen tutkimuksensa metodolo-
ginen lähestymistapa on hypoteettis-deduktiivinen, yksilöistä yleiseen suuntautuva. Colemanin 
(1990, 13-14) mukaan hänen sosiaalisen toiminnan teoriansa on yksilötasolla sama, jota Max Weber 
on käyttänyt tutkimuksessaan protestanttisen etiikan vaikutuksesta kapitalismin nousuun. Teore-
tisointia ovat Donald N. Levinen ym. mukaan (1976, 819-824) suunnanneet myös Chicagon yliopis-
tossa suosittu Simmeliläinen ja interaktionistinen tutkimusperinne. Sekä Simmel että Weber oletti-
vat yksilöiden toimivan omista päämääristään tietoisina, mutta sosiaalisesti järkevästi. Tässä lähes-
tymistavassa (social rationality) oletetaan, että yhteiskunnalliset ja kulttuuriset olosuhteet vaikutta-
vat yksilölliseen ja kollektiiviseen järkeilyyn. (Lindenberg 2005, 759.)  
 
Coleman (1990, 14) kuitenkin sovelsi sosiologiseen rationaalisen valinnan teoriaansa7 lähinnä talo-
ustieteellistä näkemystä järkevästä toimijasta, jonka mukaan ihmisen päämäärätietoinen toiminta on 
luontaisesti rationaalista (natural rationality). Tämän lähestymistavan mukaan muutokset yhteis-
kunnallisissa olosuhteissa saattavat lisätä tai vähentää tiettyyn päämäärään pyrkimistä vain kollek-
                                                 
7 Rationaalisen valinnan teoriasta laajemmin ks. esim. Peter Abell (2001, 12768-12771) sekä Debra Friedman & Mi-
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tiivisesti. Yksilönä luontaisesti järkevä toimija tekee päätöksiä, joiden oletetaan olevan olosuhteista 
riippumatta aina samanlaisia. (Lindenberg 2005, 759.) Puhtaimmillaan rationaalisen toiminnan ta-
loustieteellinen teoria8 olettaa toimijan pyrkivän tietoisesti ennalta asetettuun päämäärään maksi-
moidakseen oman hyötynsä, kaikki tosiasiat annettuina. 
 
Konstruktivistisena strukturalistina esimerkiksi Pierre Bourdieu (Bourdieu & Waquant 1995, 153-
154) suhtautuu kriittisesti rationaalisen valinnan teoriaan, koska se olettaa, että käytäntöä käsitteel-
listävän tutkijan ajattelumallit ovat yhtä kuin yhteiskunnallisesti määräytynyt käytännön järki. 
Bourdieun (1995, 155-157) mielestä toimijaa ei ohjaa rationaalinen valinta, vaan tiettyjen taloudel-
listen ja kulttuuristen olosuhteiden tuote: järkevä habitus9. Habitus on hänen mukaansa ”yhteiskun-
nallistettu subjektiivisuus” eli ympäröivän yhteiskunnan synnyttämä henkilökohtaiseen näkemyk-
seen vaikuttava asennoituminen, jolloin yksilöllinen, omakohtainen ja jopa persoonallinen todelli-
suus on kollektiivista, yhteiskunnallista. Hän toteaa lisäksi, että habitus yksilön historian tuotteena 
suuntaa tämän ja muiden samaan luokkaan kuuluvien toimintaa, jolloin sitä pidetään yhteisesti jär-
kevänä.  
 
Coleman oli ensimmäinen, joka sovelsi rationaalisen valinnan teoriaa sosiologiseen tarkasteluun 
(Heckathorn 2005, 620). Colemanin (1990, 14-18) mielestä valinnat tehdään tarkoituksellisesti, 
mutta valintaprosessin kuluessa vaiheittain, esiin nousevien tosiasioiden perusteella. James Cole-
manin (1988) käsityksen mukaan yksilön rationaalisia valintoja ohjaa sosiaalinen pääoma. Se syn-
tyy yksilöiden keskinäisen vastavuoroisuuden velvoitteista, säännöllisen kanssakäymisen tuloksena, 
pienyhteisöissä. Colemanin (1988, S100-S101; 1990, 304) sosiaalinen pääoma sisältyy ihmissuhtei-
siin ja edesauttaa tuloksellista toimintaa, mutta syntyy vasta suhteiden muuttuessa toimintaa tuke-
vaksi. Sen kolme eri muotoa ovat: keskinäiset velvoitteet ja odotukset, tiedonvälityskanavat ja yh-
teisön normit (1988, S95). Sosiaalisen pääoman luomisen, ylläpitämisen tai menettämisen tekijät 
ovat Colemanin (1990, 318-21) mukaan: avoin tai suljettu suhteiden kehä, sosiaalisen rakenteen 
vakaus, yhteinen ideologia sekä ryhmä tekijöitä, jotka tekevät osapuolista enemmän tai vähemmän 
riippuvaisia toisistaan. Hänen mielestään (1990, 321) esimerkiksi avuntarve ja vauraus, jota jaetaan 
osattomille kartuttaa yhteisön sosiaalista pääomaa, mutta yhteiskunnalliset avustukset, ja siten myös 
riippumattomuus toista kansalaisista (kuten Suomessa), tuottaa vähemmän sosiaalista pääomaa.  
 
                                                                                                                                                                  
chael Hechter (1991, 201-224).  
8 Vrt.esim. Johnn von Neumann ja Oskar Morgenstern (1953). Teorian kehittymisestä ks. esim. Paul Anand (1993).  
9 Habituksesta tarkemmin ks. Richard Jenkins (2005, 352-353).  
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Coleman (1990, 427-428) toteaa kuitenkin, että yhteiskunnassa on olemassa toimintamalleja jotka 
tukevat ensisijaisesti joko yksilön tai molempien osapuolten toimintakykyä. Kun työntekijä luovut-
taa yrittäjälle oikeuden hallita ajankäyttöään palkkaa ja muita etuja vastaan, on kysymyksessä mo-
lempien elinkelpoisuuden varmistaminen (reciprocal viability). Kaupallisessa tilapäisessä luotta-
mussuhteessa ostaja ja myyjä eivät hänen mielestään kuitenkaan ajattele molempien elinkelpoisuut-
ta, vaan pyrkivät turvaamaan lähinnä oman toimintakykynsä (independent viability). Colemanin 
mukaan ravintola on siis markkinoilla turvatakseen omistajiensa toimintakyvyn, henkilökunta säi-
lyttääkseen työpaikkansa ja asiakas saadakseen vastinetta rahoilleen.  
 
Ruokapalveluyrityksen missio, eli miksi yritys on markkinoilla, määrittää yleensä sen kohderyh-
män. Organisaation missio näkyy mainoksissa, tiedotteissa, ruokalistoissa, mutta Colemanin (1990, 
187-188) mukaan myös työntekijöiden valinnassa. Yrityksen tyyppi ja tapa toimia määräävät sen, 
millaisia ovat yrityksessä tarvittavan työntekijän ominaisuudet ja millaista asiakaspalvelua ravinto-
lan työtekijältä odotetaan. Työntekijän ominaisuudet (mm. stressinsietokyky tai ammattitaito) ja 
organisaation palveluodotukset välittyvät asiakkaalle ja liittyvät osaksi tämän kokemusta. Näistä 
asiakkaan, tämän tuttavien, tai satunnaisten tuttavien kokemuksista muodostuu sittemmin osa hänen 
ja ravintolan välistä sosiaalista pääomaa. 
 
Ruoka-allergisen on vieraassa ravintolassa lähes mahdotonta tehdä yksin valintapäätöksiä esimer-
kiksi ruokalajien välillä, sillä ruoka-aineita ei listoilla yleensä luetella kovinkaan tarkasti. Tässä 
tilanteessa esimerkiksi henkilökunnan ammattitaito ja tapa toimia on luonnollisesti valinnan kannal-
ta ratkaisevaa. Ruokien ainesosista tiedusteltaessa saattaa käydä myös niin, että asiakas ei saa kaik-
kea tarvitsemaansa tietoa tai varmuutta tiedon oikeellisuudesta. Tällaisessa tilanteessa yksilöt toi-
mivat Colemanin (1990, 14) mukaan usein systemaattisesti taipuakseen huonompaan lopputulok-
seen, kuin mitä olisi ollut mahdollista saavuttaa toimimalla muulla tavoin. Ruoka-allergiset asiak-
kaat saattavatkin valita ruokalistalta vain yhdistelmän yksittäisiä riskittömiä ruokalajeja sen sijaan, 
että vaatisivat esimerkiksi valmistamaan uuden kastikkeen ilman maissitärkkelystä missään muo-
dossa. Coleman jatkaa toteamalla, että inhimillinen toiminta saattaa eri tilanteissa olla myös ristirii-
taista. Näin on esimerkiksi silloin, kun ruoka-allerginen tietoisesti herkuttelee kielletyillä tuotteilla, 
aivan kuten laihduttajakin. Ihmisten toiminta voi Colemanin (1990, 15) mukaan olla suunnittelema-
tonta tai luovaa, ilman tietoista päämäärää vaikka taloustieteessä yleensä oletetaan, että rationaali-
sesti käyttäytyvä yksilö toimii aina päämäärätietoisesti. Hänen (1990, 18) mielestään irrationaali-
nenkin toiminta on kuitenkin mielekästä, kun ymmärretään sen taustalla oleva järkeily.  
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Colemankin määrittelee luottamuksen olevan riskin ottamista muiden tulevan suorituksen suhteen. 
Riskiä voidaan pienentää sopimuksin tai lakisääteisesti10, mutta toisinaan toimintaan osallistuvan 
on otettava riski. (1990, 91.) Toisen osapuolen luotettavuutta arvioidaan tiedossa olevien tosiasioi-
den perusteella ja riskin suuruutta verrataan saavutettavissa olevaan hyötyyn tai seurauksiin (1990, 
99). Tietoa etsitään hänen mielestään kuitenkin vain niin kauan kunnes pystytään vertaamaan riskin 
suuruutta mahdollisiin seurauksiin tai hyötyyn. Mitä suurempi hyöty on mahdollista saavuttaa, sitä 
suuremman riskin ihminen on Colemanin rationaalisen valinnan teorian mukaan valmis hyväksy-
mään. (Coleman 1990, 102-105.) Luottamussuhde muodolliseen organisaatioon11 poikkeaa Cole-
manin (1990, 187) mielestä kuitenkin kahdenvälisestä luottamussuhteesta, sillä moniulotteinen luot-
tamussuhde tarvitsee syntyäkseen selvästi määritellyt rakenteet (Coleman 1990, 44). Näitä rakentei-
ta luomaan ja ylläpitämään tarvitaan hänen teoriansa mukaan kolmansia osapuolia, välittäjiä, jotka 
muodostavat yhdessä välittäjäorganisaation, eli rakenteen. Omassa tutkimuksessani tämä rakenne 
on ravintola. Asiakassuhteessa toimijoina ovat Colemanin (1990, 542) mukaan luonnollinen henki-
lö, eli asiakas, ja organisaatiotaan edustava korporatiivinen toimija, eli ravintolan työntekijä. Orga-
nisaation, siis myös ravintolan, luotettavuus perustuu Colemanin (1990, 187-188) mielestä sen ky-
kyyn arvioida työntekijöiden luotettavuutta vaaditun suorituksen suhteen. Arvioon luotettavuudesta 
vaikuttaa myös välittäjänä toimivan työntekijän asema organisaatiossa (1990, 185). Toisin sanoen, 
hierarkiassa ylempänä olevilla on suurempi vastuu, paitsi omasta työstään, myös organisaation mai-
neesta. Lisäksi organisaation luotettavuutta määrittää sen kyky järjestää myytävät tuotteensa tai 
palvelunsa tarjolle sekä taito myydä ne tuotantokustannuksia korkeammalla hinnalla (Coleman 
1990, 187-188). Eli ravintolan luotettavuutta osoittavat esimerkiksi: sijainti, pysyvyys, erottuvuus 
sekä muut asiakkaat. Luottamuksen kohde pyrkii Colemanin (1990, 96) mukaan myös johdattele-
maan asiakasta luottavaisuuteen suunnitelmallisesti esimerkiksi mainonnan välityksellä. 
 
Colemanin (1990, 96) mukaan luotettavuutta arvioivan osapuolen arviointiperusteiden lisäksi pitäisi 
kuitenkin tarkastella myös luottamuksen kohteena olevan organisaation päätöksenteon perusteita, 
sillä joissain tapauksissa välittäjän, eli työntekijän, halu tai aikomus ei määrää luotettavuutta, vaan 
kyky toimia annetun luottamuksen arvoisesti. Amerikkalainen ravintola-alan viikkolehti (Duecy 
2004) kertoo muutamien ketjuravintoloiden muuttaneen tapaansa toimia ruoka-allergisten suhteen. 
                                                 
10 Kuluttajan riskiä ravintolaruokailun suhteen pyritään pienentämään viranomaisvalvonnan (ks. Valtioneuvoston asetus 
elintarvikevalvonnasta 321/2006) sekä elintarvikealan toimijoita koskevan omavalvontavelvoitteen (ks. Elintarvikela-
ki23/2006) avulla.  
11 Organisaatio on Colemanin (1990, 43-44) mukaan ihmissuhdekudos, joka perustuu velvoitteisiin ja odotuksiin. Näi-
den velvoitteiden tuottamat taloudelliset hyödykkeet tai palvelut ovat rakennetun sosiaalisen ympäristön tuotteita, kun 
kahdenväliset suhteet syntyvät luonnollisessa ympäristössä. 
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Henkilökunnan kouluttamisen ohella, organisaatioiden päätös suhtautua asiakkaisiinsa yksilöinä 
sekä tästä tiedottaminen ovat olleet keskeisimmät kehityskohteet. Suomessa yleisimmät ruoka-
allergiat tunnetaan ja tunnustetaan, mutta harvinaisempien ruoka-allergioiden kohdalla suhtautumi-
seen vaikuttanee myös organisaation tapa kohdella asiakkaita yksilönä tai massana.  
 
3.3 Ravintolan sosiaalinen pääoma ja luottamus Robert Putnamin mukaan  
Italiassa laajan empiirisen yhteiskuntatutkimuksen toteuttaneen Robert Putnamin (1993, 168) nä-
kemyksen mukaan sosiaalisen pääoman yleistyminen edellyttää tasa-arvoisia valtarakenteita, kun 
Bourdieun (1979,114;122) alkuperäinen ajatus sosiaalisesta pääomasta nimenomaan edellytti hie-
rarkkisten rakenteiden hyödyntämistä. Bourdieun (1986, 251-252) mielestä verkoston sosiaalinen 
pääoma myös kasautuu vain tietyille toimijoille, kun Putnam (1993, 172) yleistää sen koko yhteisön 
resurssiksi. Putnam (1993, 167-169) olettaa Italia-tutkimustensa analyysissä yhteiskunnallisen ja 
alueellisen sosiaalisen pääoman olevan vastaavanlaista kuin pienyhteisöissä esiintyvä, yksilöiden 
väliseen vastavuoroisuuteen ja moraaliin perustuva, sosiaalinen pääoma. Hänen mielestään sosiaali-
nen pääoma muodostuu: luottamuksesta, normeista sekä yhteiskunnan tehokkuutta lisäävistä ver-
kostoista. Putnamilla (1993, 172-173) on kahdentyyppisiä vastavuoroisuuden normeja: tasapainotet-
tuja tai yleistyneitä. Kun tuote vaihdetaan sopivaan rahasummaan, hän katsoo, että kyseessä on 
kaupallinen vaihtosuhde, jossa sosiaalinen pääoma muodostuu yksilön hyvinvointia tukevista tasa-
painotetuista normeista.  
 
Kun Bourdieun (1986, 250) mukaan sosiaalisen pääoman myötä syntyneet subjektiiviset tai institu-
tionaalisesti vakuutetut velvoitteet ovat kestäviä, niin Putnamin mielestä sosiaalisen pääoman eri 
muodot, kuten luottamus, normit ja verkostot haihtuvat, ellei niitä käytetä. Putnam katsoo myös, 
että sosiaalinen pääoma on tavallisimmin yleinen hyödyke, sillä myös yksilöiden välinen luottamus 
hyödyttää molempia osapuolia ja samalla koko yhteiskuntaa. Hän on siis yleistänyt pienyhteisöjen 
vastavuoroisuuteen perustuvan vaihtosuhteen dynamiikan koskemaan yhteiskunnan sosiaalisia toi-
mintatapoja laajemmin. Tämän ajatuksensa hän perustaa havaitsemiinsa historiallisiin ja yhteiskun-
nallisiin eroihin Pohjois- ja Etelä-Italiassa. Sosiaalinen pääoma helpottaa hänen mukaansa yhteis-
työn aloittamista ja toiminnan sujuvuutta, vähentäen samalla neuvottelemiseen käytettyä aikaa (vrt. 
Luhmann 1979), joka pohjoisessa on johtanut yleiseen vaurastumiseen etelän hierarkioiden vahvis-
tamisen sijaan. Tämä tarkoittaa Putnamin mielestä myös sitä, että päinvastoin kuin perinteinen pää-
oma, sosiaalinen pääoma tuotetaan usein muun toiminnan ohessa. (Putnam 1993, 169-70.) Myös 
ravintolassa ruoka-allergisille tärkeät seikat ovat usein samoja kuin esimerkiksi lapsiperheille tai 
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gourmet-ruokailijalle: selkeät ruokalistat ja laadukkaat, tuoreista raaka-aineista itse valmistetut ruo-
kalajit.  
 
Luottamuksesta Putnam (1993, 170) on todennut, että se on välttämätön tekijä sosiaalisen pääoman 
syntymisessä. Laajan tutkimuksensa tulosten perusteella hän uskoo, että demokraattisesti toimivilla 
alueilla sosiaalinen luottamus on taloudellista elinvoimaisuutta edistävän ilmapiirin avaintekijä. 
Putnamin mukaan näillä alueilla esimerkiksi lainsäädäntöelinten ja täytäntöönpanoviranomaisten, 
tai työntekijöiden ja johdon välinen yhteistyö sujuu ilman erityistä valvovaa kolmatta osapuolta, 
juuri yhteisöllisen luottamuksen vuoksi. Mitä korkeampi on luottamuksen taso, sitä suurempi on 
yhteistyön mahdollisuus. Luottamus vauhdittaa yhteistyötä ja yhteinen toiminta puolestaan kasvat-
taa luottamusta. Tämä sosiaalisen pääoman kumulatiivinen kasvu on Putnamin tutkimustulosten 
mukaan ollut havaittavissa Italiassa viimeisten kahden vuosikymmenen ajalla. Luottamus, jota yh-
teistoiminnan ylläpitämiseen vaaditaan, ei Putnamin (1994, 171) mukaan ole kuitenkaan sokeaa. 
Itsenäisen toimijan käyttäytymistä pyritään ennakoimaan. Luottamus toiseen perustuu myös Putna-
min mielestä yksilön järkiperäiseen valintaan: ”Luotan koska toinen osapuoli on halukas yhteistyö-
hön ja tunnen tässä tilanteessa käsillä olevat vaihtoehdot sekä niiden mahdolliset seuraukset.” (vrt. 
Coleman 1990). Hän jatkaa toteamalla, että sosiaalinen luottamus monimutkaisessa modernissa 
ympäristössä nousee toisilleen hyvin läheisistä vastavuoroisuuden normista tai kansalaisten sitou-
tumisesta verkostoihin. Putnam ei kuitenkaan selitä lainkaan luottamuksen syntymisen mekanismia 
ja esimerkiksi Jyväskylän yliopiston sosiaalisen pääoman tuntija Martti Siisiäinen (2003, 206, 213) 
on kritisoinut hänen teoriaansa juuri luottamuksen synnyn selittämisen yleisluontoisuudesta.  
 
Italian politiikan ja sosiaalisten liikkeiden asiantuntija professori Sidney Tarrow (1996) kiittää Put-
namin rohkeutta yhdistää määrällinen aineisto historialliseen ja laadulliseen. Katsausartikkelissaan 
hän kuitenkin arvostelee tutkimuksen analyysimallia sekä valtion toimijan roolin unohtamisesta että 
rakenteellisen perspektiivin puutteesta (vrt. myös Siisiäinen 2003, 208). Harkittu rakenne olisi, hä-
nen mielestään, ohjannut analyysiä lähemmäs todellisten demokratiatekijöiden tarkastelua. Tarrow 
jatkaa selittämällä, että Putnamin teoretisoinnin mukaan yhteiskunnan sosiaalisen pääoman puute 
johtaisi yksilön sosiaalisten arvojen heikkouteen ja yhteiskunnalliseen sopeuttamiseen. Hänen mie-
lestään tämän tulkinnan hyväksyminen tarkoittaisi myös sitä, että sosiaalisten verkostojen ja yhtei-
söjen sosiaalisen pääoman kehittäminen ratkaisisi näiden ongelmat. Tarrow pitää huonojen olosuh-
teiden todennäköisempänä tekijänä kuitenkin ongelmia yhteiskunnan ja talouden rakenteissa. Hän 
jatkaa, että Putnamin mallin mukaan ongelmat vähenisivät sosiaalisen pääoman avulla yhteiskunnan 
yhteisöllisyyden lisääntyessä. (Tarrow 1996, 395-397). Myös useisiin kansainvälisiin vertailututki-
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muksiin osallistuneen Ronald Inglehartin (2000, 225-228) mukaan toimivan demokratian tärkeim-
piä edellytyksiä näyttävät olevan vakaat olosuhteet sekä kansalaisten taloudellinen hyvinvointi. Ing-
lehart korostaa kuitenkin ennen kaikkea subjektiivisesti koettua hyvinvointia, jolloin yhteiskunnan 
rakenteet hyväksytään ja halutaan myös säilyttää. 
 
Martti Siisiäinen (2003, 208) toteaa, Putnamin johtavan lähestymistavassaan sosiaalisen yksimieli-
syyden ja yhtenäisyyden yhdistyksistä, jotka luovat yleistynyttä yhteiskunnallista luottamusta. 
Suomalaisen yhteiskunnan näkökulmasta Putnamin näkemys on hänen mielestään kuitenkin ongel-
mallinen, sillä Siisiäinen pitää hyvinvointivaltioiden syntyä lähinnä erilaisten, ristiriitaistenkin, in-
tressien välisenä kompromissina. Tästä huolimatta esimerkiksi juuri Inglehartin kansainvälisesti 
vertailevat tutkimukset ovat osoittaneet, että pohjoismaalaiset kuuluvat maailman luotettavimpien 
kansojen joukkoon. Pohjoismaissa kansalaisilla on todettu olevan runsaasti myös yhdistysjäsenyyk-
siä, mutta Siisiäinen olettaa kuitenkin, että pohjoismaisissa hyvinvointivaltioissa turvallisuus on 
pikemminkin se tekijä, jonka perusteella suomalainen luottaa muihin ihmisiin yleensä. (Siisiäinen 
2003, 208.) Uskonnonsosiologi Martti Muukkonen (henkilökohtainen keskustelu, Toukokuu 2007) 
puolestaan kritisoi koko sosiaalisen pääoman tutkimusta uskonnon yhteiskunnallisen roolin sivuut-
tamisesta. Hänen mukaansa erityisesti pohjoismaiset yhteiskunnat ovat luterilaisen yhteiskuntaetii-
kan läpäisemiä. Uskonnon vaikutuksesta hyvinvointivaltiomalleihin ks. Muukkonen (2006). 
 
Putnamia soveltaen, ravintolan sosiaalinen pääoma on sen sosiaalisissa verkostoissa, yhteisissä ta-
sapainotetuissa normeissa ja asiakkaiden luottamuksessa. Ravintolan sosiaalinen pääoma syntyy 
samanarvoisuuteen perustuvassa vastavuoroisessa toiminnassa jos sen syntyyn tarvittavat rakenteet 
ovat olemassa, mutta sitä on vaikea luoda hierarkkisesti hallinnoiduissa olosuhteissa. Luottamuksel-
liset asiakassuhteet edistävät myös liiketoiminnan sujuvuutta. Luottamus edellyttää molemmilta 
osapuolilta kuitenkin vastavuoroisuuden normien noudattamista, jota suomalaisessa yhteiskunnassa 
osataan myös odottaa. Vastavuoroisuuden odotteita tarkastelen seuraavassa luvussa lähemmin sak-
salaisen systeemiteoreetikon Niklas Luhmannin käsittein. 
 
3.4 Luottamus Niklas Luhmanin mukaan 
Myös Niklas Luhmannin systeemiteoreettinen ajattelu kohdistuu interaktioon, mutta eroaa edellisis-
tä teoreetikoista merkittävästi siinä, että hänen analyysinsä kohteena ei ole yksilö, toiminta, eikä 
sosiaalinen asema, vaan eri järjestelmien välinen kommunikaatio. Kommunikaatio, ja siten myös 
toisen osapuolen käyttäytymisen selitys, rakentuu Luhmannin ajattelussa kolmesta toisiinsa yhtey-
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dessä olevasta elementistä: ilmauksista, tiedosta ja ymmärtämisestä (Nollmann 2005, 456). Laa-
jemmin hänen teoriansa liitetään osaksi yleistä systeemiteoreettisen ajattelun tutkimustraditioita, 
jossa järjestelmää tarkastellaan osiensa summana (Bailey 2005, 309, 314).  
 
Niklas Luhmannin (1979, 90) mukaan funktionalistisen systeemiteorian (1979, 6) perusolettamus 
on, että järjestelmä, joka voi olla ihminen, yhteisö, organisaatio tai yhteiskunta, luo itse itsensä te-
kemällä eron ulkoisen ja sisäisen maailman välillä. Järjestelmä ylläpitää sisäisen maailmansa tasa-
painottamalla näiden rajapinnan, valikoimalla omaa maailmaansa täydentävän tiedon. Ihminen tai 
sosiaalinen systeemi, osallistuu myös toisten järjestelmien tuottamiseen ja kietoutuu niihin itsekin. 
Rajapinnat ulkoisen ja sisäisen välillä toimivat muutostilanteissa kriittisesti. Tuttuus ja luottamus 
voivat vaihtua epäluottamukseksi, luottamus organisaatioon voi vaihtua henkilökohtaiseksi luotta-
mukseksi tai luottamuksen tarve välinpitämättömyydeksi l. rutiiniksi. Luottamus johonkin, saattaa 
riippua ratkaisevasti luottamuksen vähenemisestä kriittisissä tilanteissa, jolloin epäluuloisuus vaih-
tuu sen tilalle. (Luhmann 1979, 90-92.) Luhmann näkeekin, sosiaalisen vaihdon teoreetikkojen ta-
voin, luottamuksen yhteiskunnan monimutkaisuutta vähentävänä mekanismina. Ihminen pyrkii hä-
nen (1979, 18) mukaansa nimittäin poistamaan monimutkaisuutta kutistamalla sen mielessään hal-
littavissa oleviin kokonaisuuksiin. Näihin kokonaisuuksiin suhtaudutaan joko harkitsevasti tai epä-
luuloisesti, vihamielisyyteen tai välinpitämättömyyteen valmistutuneena. Luottamusta ei kuitenkaan 
esiinny ilman oppimista, symbolisointia, kontrollointia tai sanktiointia, jotka ovat Luhmannin 
(1979, 89) mukaan luottamuksen tukimekanismeja. 
  
Luhmann (1979, 32) käsitteellistää luottamuksen yleisen systeemiteorian avulla. Hänen mukaansa 
objektiivinen maailma on mutkikkaampi kuin ihmisen kyky käsitellä sitä. Siksi ihminen systeeminä 
tulkitsee sitä saatavilla olevan tiedon varassa ja kehittää siitä subjektiivisen kuvan (oppii). Samalla 
hän muokkaa myös oman systeeminsä toimintamahdollisuuksia ja tulevia kokemuksia. Luottamus 
rakentuu joko yhteiskunnallisesti sovittujen, opittujen, ”totuuksien” tai sisäsyntyisten valmiuksien 
varaan. Luotettavuutta arvioiva henkilö etsii omassa mielessään rakentuneesta maailmankuvasta 
objektiivisia vihjeitä siitä, onko luottamukselle edellytyksiä (kontrollointi). Luottamus perustuu siis 
henkilön omaan käsitykseen tietyistä luotettavuuden piirteistä (symbolit), vaikka tieto olisi vajavais-
ta ja epäluotettavaa. Luotettavuutta arvioitaessa pyritään Luhmannin mukaan selvittämään sekä 
kohteen motivaatiotekijät että löytämään tunnistettavia piirteitä. (Luhmann 1979, 32-33.)  
 
Luottamuksen lähtökohta on Luhmannin (1979, 28) mielestä oppimisprosessi, jossa oppija itse so-
vittelee ja kontrolloi omia kokemuksiaan kehittäen samalla omaa identiteettiään. Oppija myös jär-
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keilee toisten puolesta aina omista lähtökohdistaan, joten yleistyksetkin ovat hänen omien kokemus-
tensa tulosta. Koska todellisuus on yksilön kontrolloitavaksi liian monimutkainen, havainnoidaan 
luotettavuutta kokemusten myötä kehittyneiden yksinkertaistettujen symbolien avulla. Näitä ulkoi-
sia symboleita l. viitteitä luotettavuudesta verrataan sisäisiin, kokemuksista rakentuneisiin symbo-
leihin. Vertailun perusteella luottamuksellinen suhde jatkuu tai katkeaa. Ihmisen sisäinen varmuus 
kohteen luotettavuudesta perustuu joko tietoon siitä, että luottamuksen kohde täydentää hänen luo-
maansa sisäistä mielikuvaa tai voimakkaasti erikoistuneisiin sisäisiin rakenteisiin. Osastoittain ra-
kennetussa luottamuksen ”mielikuvassa” voidaan rikkoutunut osasto korvata vastaavilla toiminnoil-
la. Luottamuksen kohde saattaa tosin nauttia myös tiettyä ”luottoa”, joka sallii myös epätoivottujen 
kokemusten uudelleentulkinnan. Jotkin henkilöt, joihin luotetaan, voivat olla myös ”symbolisia 
kokonaisuuksia” (symbol complexes). Nämä ovat erityisen herkkiä häiriöille ja rekisteröivät jokai-
sen poikkeavan tapahtuman luottamuskysymyksenä. (Luhmann 1979, 27-30.) Epäluuloisuus saattaa 
hänen mukaansa vaihtua rutiininomaisen luottamuksen sijaan, jos havaitaan äkillisiä, odottamatto-
mia poikkeavuuksia normaalina pidettyyn tilanteeseen. Ravintolassa tällainen tilanne voisi olla esi-
merkiksi suureen ääneen valittava asiakas viereisessä pöydässä. Hän jatkaa vielä toteamalla, että 
luottamusodotukset saattavat muuttua vastakkaisten (l. epäluotettavuuden tunnusmerkkien) todistei-
den etsimiseksi myös silloin, kun ”tunnusteluihin” ei saada tai löydetä vastaavuutta (Luhmann 
1979, 72-73.) 
 
Luottamusta tarvitaan kuitenkin vain jos odotukset luotettavuudesta vaikuttavat päätöksentekoon. 
Ellei päätöksentekoa voida muuten perustella, on luottamus sekoitus tietoa ja välinpitämättömyyttä, 
sillä luottamusta voidaan osoittaa myös rutiininomaisesti, ilman harkintaa. Luottamus sulautuukin 
asteittain osaksi päivittäisten asioiden hoitamista ja muodostaa arkisen toiminnan suuntaviivat sekä 
oletuksen jatkuvuudesta. (Luhmann 1979, 24, 26.) Luottamus jatkuvuuteen on siis tärkeää juuri 
rutiinien muotoutumisessa, sillä tutun tuotteen ainesosia eivät edes ruoka-allergiset tule katsoneeksi, 
ellei ole erityistä syytä epäillä niiden muuttuneen.  
 
Luottaessaan ihminen ottaa myös Luhmannin mukaan (1979, 20) riskin, sillä hän uskoo enemmän 
kuin tietää ja määrittelee tulevaisuuden omasta näkökulmastaan, kuin mahdolliset vaihtoehdot olisi-
vat tiedossa ja samat kaikille osapuolille. Luottamus ansaitaan sosiaalisessa kanssakäymisessä, jossa 
annetaan osapuolille mahdollisuus etsiä ja tunnistaa yhteisiä käyttäytymissääntöjä (1979, 62). Tut-
tuuteen perustuvaa ihmistenvälistä luottamusta osoitetaan hänen mielestään vain tietyn tunnetun 
kohteen, tiettyyn ominaisuuteen, mutta järjestelmään (systeemiin) perustuva luottamus voi ulottua 
sosiaalisten järjestelmien lisäksi myös ihmisiin (1979, 22). Luottamus on asenne, joka ei ole objek-
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tiivinen tai subjektiivinen. Se ei myöskään ole siirrettävissä muihin kohteisiin tai muille ihmisille, 
jotka luottavat, sillä he luovat omiin kokemuksiinsa perustuvan asenteen. Tuttuus voi kuitenkin olla 
myös sosiaalisesti rakentunutta tyypillisyyttä, mutta silloin tilanteen monimutkaisuus lisääntyy ja 
sitä on käsiteltävä opitun l. systeemiluottamuksen avulla. (Luhmann 1979, 27.) 
 
Vaikka Luhmann ei mainitse sosiaalista pääomaa, niin hänen käsityksensä luottamuksen kertautu-
misesta on hyvin samantyyppinen kuin sosiaalisen pääoman kasautuminen yhteisöissä. Hänen mie-
lestään (1979, 64) luotettavuuden osoittaminen kartuttaa pääomaa, jolle puolestaan myönnetään 
hyvitys luottamuksen muodossa. Luottamus sitoo osapuolia ja tekee mahdolliseksi toiminnan laa-
jentamisen. Sitä on kuitenkin jatkuvasti uudistettava, sillä vastapuoli voi minä hetkenä tahansa vali-
ta toisin (1979, 24-25). Luottamus muiden tulevaan toimintaan antaa ennen kaikkea aikaa, joka on 
ratkaiseva tekijä monimutkaisten systeemien (ihminen, yhteisö, organisaatio) rakentumisessa. Luo-
tettavuus on vakuus siitä, että tarpeet voidaan täyttää myöhemminkin. (Luhmann 1979, 88-89.) 
 
Luhmannin (1979, 93) mukaan organisaatioiden tulisikin ilmaista aikomuksensa sen suhteen, mitä 
etiikassa oletetaan asioiden luonteesta. Esimerkiksi ravintolan tulisi em. ajatuksen mukaan tehdä 
selväksi, onko asiakkaan paikallaan ja rationaalista suhtautua ravintolaan luottaen vai epäluuloisesti. 
Luotettavuuden tunnusmerkkejä etsivälle asiakkaalle kannattaa siis ilmaista selkeästi sekä ravinto-
lan missio l. miksi ravintola on markkinoilla että yrityksen tapa toimia. Luottamusodotusten täytty-
minen tai niiden ylittäminen on mahdollista myös yllättävällä tavalla, sillä tärkeintä Luhmannin 
(1979, 62) mukaan on tutustumiseen tähtääviin ”tunnusteluihin” vastaaminen. Henkilökohtaisen 
luottamuksen saavuttaminen edellyttää hänen mielestään kuitenkin sitä, että vaihdetaan asiakkaan 
odotukset normien mukaisesta toiminnasta sellaisiin, joihin vain tämä ravintola pystyy persoonalli-
sella tyylillään vastaamaan. 
 
Luhmannilainen luottamus rakentuu siis siten, että omiin, kokemusten kautta opittuihin, luotta-
musodotuksiin etsitään vastaavuutta ravintolaorganisaation luotettavuussymboliikasta. Jos vastaa-
vuuksia löytyy, vastapuoli tulkitaan luotettavaksi. Ellei näitä vastaavuuksia löydy luottamusodotus-
ten sijaan vaihtuu epäluuloisuusodote, jolle haetaan samaan tapaan ”todisteita”. Luottamusta tai 
epäluuloisuutta vahvistaa toisen osapuolen tietoinen tai tiedostamaton kommunikaatio eli ”tunnuste-
luihin” vastaaminen. Edellä käsiteltyjen sosiaalisen pääoman teoreetikoiden käsitykset luottamuk-
sen synnystä riittävän tiedon perusteella eivät nähdäkseni poikkea tästä, vaikka heillä muuten onkin 
selkeitä näkemyseroja siitä kuinka yhteiskunta ja sen sosiaaliset suhteet muodostuvat. Luotta-
musodotuksia voidaan edellisen perusteella kuitenkin tarkastella kommunikatiivisena prosessina, 
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jonka tuloksena yksilö saa riittävästi tietoa arvioidakseen toisen osapuolen luotettavuutta ja tätä 
selvitän tarkemmin seuraavan luvussa 4. 
4. Ravintolan ja ruoan valinnan malli  
Edellä esiteltyjen sosiaalisen vaihdon teorioiden mukaan myös kaupallinen vaihto perustuu luotta-
mukseen, joka puolestaan perustuu havainnoitavissa olevaan tietoon ja järkevään valintaan. Kutsun 
valintaa Luhmannin tapaan järkeväksi lähinnä siksi, että se on yksilön näkökulmasta harkittua. En 
ota tässä siis kantaa siihen, riippuuko yksilön rationaalisuus ympäröivistä olosuhteista (social ra-
tionality) vai ei (natural rationality). Luottamus voi olla myös rutiininomaista, jolloin se on sekoitus 
tietoa ja välinpitämättömyyttä (uskoa jatkuvuuteen). Omassa tutkimusteoriassani oletan kuitenkin, 
että ruoka-allergisen aikomus lähteä vieraaseen ravintolaan syömään muuttuu ostopäätökseksi vasta 
silloin, kun löydetään ravintola, johon voidaan liittää oma käsitys luotettavuudesta.  
 
Kun ruoka vaihdetaan ravintolassa sopivaan rahasummaan, on Putnamilaisittain (1993, 172-173) 
kyseessä kaupallinen vaihtosuhde, jossa sosiaalinen pääoma muodostuu yksilön hyvinvointia tuke-
vista tasapainotetuista normeista. Yhtenäiset toimintatavat, joita ovat esimerkiksi ketjuravintoloiden 
yhtenäiset ilmeet ja ruokalistat tai tietty symboliikka gourmet ravintoloissa, lisäävät ravintolan sosi-
aalista pääomaa Bourdieulaisessa (1986, 248) mielessä ja siten myös Putnamin (1993, 169) koros-
tamaa luotettavuutta. Colemanin (1990, 187-188) mielestä ravintolan luotettavuus instituutiona joh-
tuu lähinnä sen yhteiskunnallisista velvoitteista, mutta yksittäisen ravintolan luotettavuutta arvioi-
daan lähinnä sen liiketoimintaosaamisen ja työntekijöiden tehtävien mukaisen kyvykkyyden perus-
teella. Luotettavuutta arvioitaessa tulisi Colemanin (1990, 96) mielestä kuitenkin olla selvillä myös 
yrityksen päätöksentekoperusteista, sillä kaupallisessa, tilapäisessä luottamussuhteessa, niin ostaja 
kuin myyjäkin pyrkivät ensisijaisesti turvaamaan oman toimintakykynsä (Coleman 1990, 427-428). 
Luhmann (1979, 93) onkin todennut, että yritysten tulee toimia eettisesti hyväksyttävällä tavalla, 
jotta luottamuksellinen suhde pääsee syntymään. Tämä onnistuu riittävän keskinäisen kommunikaa-
tion välityksellä, jolloin asiakkaalla on aidosti mahdollisuus rationaaliseen valintaan (Coleman, 14-
18; Luhmann 1979, 62). Yrityksen kannattaa siis ilmaista niin asiakkaille kuin työntekijöilleenkin: 
miksi, miten, kenelle ja millä keinoin yritys haluaa tarjota tuotteitaan.  
 
Coleman ja Putnam tekevät eron kaupallisen ja henkilökohtaisen luottamuksen välillä, mutta Luh-
mannin systeemiteoreettinen analyysi selvittää näiden luottamuksen lajien eron ja luottamuksen 
syntymekanismin tarkemmin. Odotus luotettavuudesta on hänen (1979, 22) mukaansa aina henkilö-
kohtainen, omien kokemusten muokkaama asenne, jota verrataan vastapuolen välittämiin vihjeisiin. 
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Tuttuuteen perustuvaa ihmistenvälistä luottamusta osoitetaan vain tietyn tunnetun kohteen, tiettyyn 
ominaisuuteen, mutta tuttuus voi olla myös sosiaalisesti rakentunutta tyypillisyyttä, jatkaa Luh-
mann. Silloin tilanne on hänen (1979, 27) mielestään kuitenkin monimutkaisempi, joten sitä käsitel-
lään opitun l. systeemiluottamuksen avulla. Järjestelmään (systeemiin) perustuva luottamus voi kui-
tenkin ulottua sosiaalisten järjestelmien lisäksi myös ihmisiin (Luhmann 1979, 22), esimerkiksi 
ravintolatyöntekijään. 
 
Omassa tutkimuksessani etsin vastausta myös siihen, onko ruoka-allergisen luottamus ravinto-
laan/organisaatioon: institutionaalista, organisatorista vai henkilökohtaista. Luottaessaan ravintolaan 
instituutiona asiakas luottaa kuitenkin lähinnä yhteiskunnan valvontaan ja yhteisesti hyväksyttyihin 
käyttäytymissääntöihin, joiden mukaan maksavaa asiakasta kohdellaan kunnioittavasti. Tämä on nk. 
yleistynyttä luottamusta. Organisatorinen luottamus, kohdistuu tietyn yrityksen tunnettuun tapaan 
toimia. Tunnettuuden oletan tässä työssä olevan ravintolan/organisaation sosiaalista pääomaa, jos se 
osoittautuu tärkeäksi luottamuksen edellytykseksi myös ruoka-allergisten keskuudessa. Henkilö-
kohtainen luottamus on luottamusta yksilöön ja tämän omiin ominaisuuksiin, mutta yksilö voi 
omaksua myös organisaation tavan toimia. Colemanilaisittain yksilöön kohdistuvat odotukset ovat 
myös odotuksia organisaation luotettavuudesta. 
 
Luottamus perustuu sosiaalisen vaihdon teorioissa siis saatavilla olevaan tietoon kohteen luotetta-
vuudesta. Luotettavuutta arvioitaessa pyritään selvittämään sekä kohteen motivaatiotekijät että löy-
tämään oman luottamuskäsityksen mukaisia tunnistettavia piirteitä (Coleman 1990, 96; Luhmann 
1979, 32-33.) Alla olevassa kuviossa 1. on esitetty ne tiedon etsimisen, välittymisen ja arvioinnin 
vaiheet ravintolan ja ruoan valinnassa, joissa ruoka-allerginen etsii vihjeitä ravintolan luotettavuu-
desta ja joiden perusteella asiakas päättää asiakkuudesta: sen aloittamisesta, jatkumisesta tai uusimi-
sesta. Olen pelkistänyt toiminnot ravintolan ja ruoan valintaprosessiksi, jossa oletan valintojen pe-
rustuvan kognitiiviseen havainnointiin12 ja tiedon käsittelyyn. Valintoja saatetaan joutua tekemään 
sekä ravintolan että ruoan suhteen, mutta tietyt tiedon käsittelyn vaiheet ovat prosessissa kuitenkin 
aina samat. Kuviossa ulompi kehä kuvaa ravintolan ja sisempi ruoan valintaa. 
                                                 

















Kuvio 1. Valinnan vaiheet, luottamus ja ravintolan sosiaalinen pääoma. 
 
Ravintolan ja ruoan valintaprosessin tiedon etsimisen vaihe sisältää asiakkaan (1) sopivien ravinto-
loiden kartoittamisen ja ruoan sisältöön liittyvät tiedustelut. Tiedon välittymiseen (2) olen sisällyt-
tänyt kaiken muun kommunikoinnin ravintolan ja asiakkaan välillä. Tämän teeman alle kuuluu 
myös yhteisten sosiaalisten verkostojen sekä henkilökunnan välityksellä tapahtuva tiedon siirto, 
kuten neuvot ja suositukset, ravintolan tiedottaminen ja tapa toimia sekä ruokavalioon liittyvät en-
nakkoilmoitukset vastauksineen ja muu tilaamisprosessi ravintolassa. Tiedon arviointi (3) kattaa 
luottamus vastaavuuksien etsimisen l. kaikki tunnustelut, tarkistamiset ja arvioinnit. Tässä mallissa 
olen pyrkinyt nostamaan esiin myös valintojen yhteyden ravintolan sosiaalisen pääoman osa-
alueisiin: verkostoihin, normeihin ja luottamukseen. Seuraavissa alaluvuissa yhdistän nämä konk-
reettiset valinnan vaiheet teoreettisesti sosiaalisen pääoman elementteihin. 
4.1 Tiedon etsiminen 
Ravintolan näkökulmasta sosiaalista pääomaa ovat yrityksen taloudelliseen ja kulttuuriseen pää-
omaan perustuvat vahvojen suhdeverkostojen resurssit (Coleman 1988, S95; Putnam 1993, 172), 
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joita ravintola on asiakastoiminnassaan, tietoisesti tai tiedostamattaan, hankkinut. Asiakkaan näkö-
kulmasta ravintolan sosiaalisen pääoman resurssit ovat ravintolan luotettavuudesta, normeista ja 
verkostoista kertovia toiminnan ja kommunikoinnin tapoja, joiden avulla ravintola uudistaa vanho-
ja, mutta luo myös uusia toimintaa tukevia asiakkuuksia l. vaihtosuhteita (Bourdieu 1986, 248-250).  
 
Bourdieun teorian perusteella sosiaalista pääomaa ruoka-allergisten suhteen voisi siis olettaa olevan 
esimerkiksi jollain tietyllä ketjuravintolalla, jos sen palvelukonsepti ja tästä tiedottaminen ottaa huo-
mioon ruoka-allergisten erityistarpeet. Tällaisia tarpeita ovat esimerkiksi tarkat tuoteselosteet, mah-
dollisuus tilata yksittäisiä ruoka-aineita tai vaihtaa annosten raaka-aineita tai poistaa tiettyjä osia 
annoksista. Laadukkaammissa ravintoloissa yksilöllinen palvelu on usein koko liiketoiminnan läh-
tökohta ja siten luonteva osa tälle ravintolatyypille yleistynyttä sosiaalista pääomaa. Näidenkin suh-
teen saatetaan kuitenkin etsiä vinkkejä etukäteen siitä, onko ravintola jotenkin erityisen luotettava 
juuri oman ruoka-allergian kannalta ja tässä tiedon etsimisessä hyödynnetään ehkä juuri Granovet-
terin havaitsemia heikkoja siteitä. 
 
Ravintolan sosiaalinen pääoma on kuitenkin jokaiselle asiakkaalle erilaista, sillä luotettavuuden 
määreet ovat henkilökohtaisia. Koska sosiaalisen pääoman ja luotettavuuden tunnistaminen tapah-
tuu vaiheittain, näistä vaiheista ensimmäinen on tiedon etsiminen ravintolan ja ruoan valintaa oh-
jaavana toimintana. Ravintolan sosiaalinen pääoma siis ohjaa asiakkaan valintaa, jolloin tekstiana-
lyysissä tärkeää on etsiä sellaisia valintaa ohjaavia tiedon etsimiseen liittyviä ilmauksia kuten: ”soi-
tin etukäteen”, ”katsoin internetistä”, tai ”kokemuksesta tiedän” ja ”oletin, että sieltä saa...”.  
4.2 Tiedon välittyminen 
Koska ruoka-allerginen asiakas valitsee sekä ravintolan että ruoka-annoksen luotettavaksi arvioi-
mansa tiedon perusteella, on tärkeää saada riittävästi tietoa sekä ravintolan palveluista että sen ta-
vasta toimia. Tieto ravintolan sosiaalisesta pääomasta l. ravintolan luotettavuudesta, normeista ja 
verkostoista kertova toiminnan ja kommunikoinnin tapa välittyy asiakaskokemusten, mainonnan ja 
tiedottamisen lisäksi Bourdieun (1986, 248) mukaan myös esimerkiksi ravintolan ilmeen, henkilö-
kunnan, seura- tai kiltajäsenyyksien ja muiden asiakkaiden kautta.  
 
Kokemusten ja tiedon välittymistä asiakkaiden välillä ennalta tuntemattoman ravintolan suhteen 
selittää esimerkiksi Mark Granovetterin (1973, 1371-1373) havainto heikkojen sosiaalisten siteiden 
tärkeydestä tiedonvälityskanavina. Granovetterin laajennettu sosiaalisen suhdeverkoston käsite se-
littää tiedon välittymistä ja sosiaalisen pääoman realisoitumista uusina asiakkaina. Hänen teoriansa 
 26
mukaan toisiinsa vain satunnaisesti jonkun asian tai ihmisen välityksellä liittyvät ihmiset ovat laa-
jempi ja tehokkaampi yhteys- ja tiedotusverkosto kuin Bourdieun, Colemanin ja Putnamin vahvoi-
hin suhteisiin perustuvassa sosiaalisen pääoman luomisen mallissa, joka kuitenkin kuvaa hyvin ra-
vintolan omaa suhdeverkostoa. Miten ruoka-allergiset saavat tietoa itselleen sopivista ruokapaikois-
ta? Välittyykö tieto vahvojen vai heikkojen siteiden välityksellä?  
 
Ravintolan yleisilmeeseen liittyvät tekijät, kuten siisteys tai ketjun yhtenäiset toimintatavat viestivät 
ravintolan tavasta toimia. Toiminnasta ja palveluista tiedottaminen helpottaa ruoka-allergisen asiak-
kaan ravintolan valintaa, koska viestinnällään ravintola ilmaisee millaisia ihmisiä se toivoo asiak-
kaikseen. Näillä keinoilla ravintola ilmaisee myös asiakkuuden arvostusta. Mainontaa Coleman 
(1990, 96) pitää lähinnä luottavaisuuteen johdattelemisena. Kokeeko asiakas kuluttajansuojasäädös-
ten kautta valvotun mainonnan myös vakuutena toiminnan laadusta ja riittävänä osoituksena organi-
saation tavasta toimia yleensä? Onko mainonta vakuuttava keino ilmaista halun tai aikomuksen li-
säksi myös kyvykkyys toimia luottamuksen arvoisesti? Mitä muita luotettavuuden ilmaisemisen 
keinoja ravintolat käyttävät juuri ruoka-allergisten näkökulmasta?  
 
Ravintolan sosiaalinen pääoma välittyy siis myös ravintolan ja henkilökunnan tavassa toimia ja 
kommunikoida. Ruoka-allergisen asiakkaan on ruokaa saadakseen usein varmistettava henkilökun-
nan osaaminen ja tämä tarkoittaa puuttumista käyttäytymissääntöihin ravintolassa yleensä, mutta 
myös ravintolan omien sisäisten normien koettelemista. Miten ravintola suhtautuu asiakkaaseen, 
joka ei voi ottaa valmiiksi suunniteltuja annoksia? Kuinka varmistetaan riittävän tiedon siirtymi-
nen? Kuka määrittelee ruoka-allergisen asiantuntijuuden: asiakas, ravintola vai ravintolatyöntekijä? 
Koska ravintolakäyttäytymisen normit ovat yleisiä, mutta kirjoittamattomia sääntöjä, voiko asiakas 
muuttaa niitä omalla toiminnallaan itselleen turvallisemmiksi?  
 
Aineiston analyysissä tiedon välittymisen teemaan liittyvät ilmaukset, jotka kuvaavat sitä suoraan 
tai välillisesti. Ilmaukset voivat olla esimerkiksi: ”työkaverin suosituksesta”, ”koska ruokalistat ovat 
internetissä”, ”mainoksissa esiintyy lapsiperhe”. Myös ravintolan ja henkilökunnan kommunikoin-
tiin l. tiedon välittämiseen liittyvä asennoituminen kootaan tämän teeman alle. 
4.3 Tiedon arviointi 
Luotettavuutta arvioitaessa pyritään selvittämään sekä työntekijän motivaatiotekijät että organisaa-
tion päätöksentekoperusteet ja löytämään oman luottamuskäsityksen mukaisia tunnistettavia piirtei-
tä (Coleman 1990, 96; Luhmann 1979, 32-33.) Colemanin teorian mukaan esimerkiksi ravintolan 
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luotettavuutta arvioidaan ennalta liiketaloudellisesta osaamisesta kertovien tekijöiden perusteella. 
Näitä tekijöitä ovat mm. ravintolan sijainti, pitkäikäisyys markkinoilla, erottuvuus sekä profiloitu-
minen. Luhmannin (1979, 93) mielestä organisaation tulisi myös tehdä asiakkailleen selväksi jo 
etukäteen miksi se on markkinoilla ja ketä varten, sillä asiakkaan näkökulmasta oikeaksi arvioidun 
tiedon välittyminen johtaa luottamuksen, ja siten myös uuden asiakassuhteen, syntymiseen (Cole-
man 1990, 96; Luhmann 1979, 32-33, 62).  
 
Asiakkaan luottamusodotusten täyttyminen tai niiden ylittäminen on kuitenkin mahdollista vain 
vastaamalla tutustumiseen tähtääviin ”tunnusteluihin”, koska luottamus ansaitaan vasta sosiaalises-
sa kanssakäymisessä, jossa annetaan osapuolille mahdollisuus etsiä, tunnistaa ja soveltaa yhteisiä 
käyttäytymissääntöjä (Luhmann1979, 62; Bourdieu 1986, 248; Coleman 1990, 96) ja menetetään 
toimimalla opittujen odotusten vastaisesti (Luhmann 1979, 72). Henkilökohtaisen luottamuksen 
saavuttaminen edellyttää organisaatiolta Luhmannin mielestä myös asiakkaan odotusten vaihtamista 
normien mukaisesta toiminnasta sellaiseen, joihin vastapuoli, joka minun tutkimuksessani on siis 
ravintola ja sen henkilökunta, pystyy persoonallisella tyylillään vastaamaan. Ellei odotuksiin onnis-
tuta vastaamaan, tilalle saattaa vaihtua epäluuloisuus ja epäluotettavuuden merkkien etsiminen. 
 
Tiedon arviointi on siten pikemminkin toisen osapuolen välittämän tiedon luotettavuuden arviointia, 
jolloin etsitään vastaavuuksia omaan opittuun luottamuskäsitykseen. Aineistosta on siis etsittävä 
ilmauksia, jotka kuvaavat valintaan johtavaa (kommunikointi- ja) arviointiprosessia. Tällaisia ovat 
esimerkiksi lausahdukset: ”ravintola X toimii aina näin”, ravintola on osa suurta ketjua”, ”kassa-
henkilö varmisti sopivuuden keittiöstä/kansiosta” tai ”tarjoilija kirjoitti muistiin annetut ohjeet”. 
 
Sosiaalisen pääoman teorioista ja luottamuksen käsitteistä johdettu tutkimusteoriani perustuu siis 
ajatukseen siitä, että asiakkaan näkökulmasta ravintolan sosiaalinen pääoma syntyy tietoisen, tai 
tiedostamattoman, asiakaspalvelutoiminnan ohessa. Yhteiset normit ja luottamukselliset olosuhteet 
luodaan antamalla vastapuolelle tilaisuus tutustua omiin näkemyksiin. Koska ruokailuun tarvittava 
luottamus ravintolaan syntyy sosiaalisen pääoman teorioissa vasta riittävän tiedon perusteella, ole-
tan mallissani, että luottamus ansaitaan osapuolten kesken välillisessä, tai välittömässä, sosiaalises-
sa kanssakäymisessä. Teoriani testaamiseen käytän edellä, kuviossa 1., esitettyä tiedon etsimisen, 
välittymisen ja arvioinnin mallia.  
 
Aineistoni sisältöä analysoimalla pyrin löytämään mainittujen teemojen mukaisia ilmauksia. Inter-
netin keskustelupalstojen välityksellä kerätty aineistoni on litteroitua tekstiä, jossa ruoka-allergiset 
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kuvaavat kokemuksiaan ennalta tuntemattoman ravintolan ja ruoan valinnasta. Oletan löytäväni 
ruoka-allergisten kokemuksista tukea olettamukselleni, jonka mukaan ravintolan sosiaalinen pää-
oma ohjaa asiakkaan valintaa. Etsin tukea myös väitteelle, jonka mukaan ruoka-allergisen asiakkaan 
kannalta ravintolan sosiaalisen pääoman tärkein ominaisuus on luottamus, jonka synnyssä tiedon 
välittymisellä ja henkilökohtaisten luottamusodotusten täyttymisellä, tai ylittymisellä, on tärkeä 
rooli.  
5. Tutkimustehtävä  
Opinnäytetyöni empiirisessä osassa etsin ruoka-allergisten kuvauksista niitä ravintolan sosiaalisen 
pääoman ja luottamuksen tekijöitä, joiden oletin teoreettisessa mallissani ohjaavan ravintolan ja 
ruoan valintaa. Edellä esitin teoreettisesti valintaperusteeksi luottamusta ravintolan toimintaan. 
Luottamuksen lisäksi aineistossani esiintyi kuitenkin hyvin voimakkaasti myös luottamuksen puute, 
joten muokkasin tiedon käsittelyn malliani käsittelemällä riskien välttämistä kuvaavat kommentit 
erikseen tiedon epäluotettavuutena. Alaluvussa 5.1 olen kuvannut kuinka toteutin empiirisen tutki-
muksen ja miten olosuhteet ohjasivat omia valintojani. Seuraavissa alaluvuissa kerron miten luokit-
telin vastauksina saamiani kuvauksia ruoka-allergisten valinnoista.  
 
Tutkimuksessani pyrin selvittämään mistä tekijöistä syntyy ruoka-allergisen luottamus vieraaseen 
ravintolaan. Oletan edellä esitettyjen sosiaalisen pääoman teorioiden perusteella, että ruoka-
allergisen ravintolan ja ruoan valintaa ohjaa havainnoitavissa olevien luottamusodotusten täyttymi-
nen tai ylittyminen. Tietoon perustuvaa luottamusta tarkasteleva tutkimuskysymykseni selvittää sekä 
ravintolan sosiaalisen pääoman mahdollista roolia ravintolan ja ruoan valintaan johtavassa tiedon 
käsittelyssä että luottamuksen osuutta ruoka-allergisen vapaa-ajan ravintolaruokailussa.  
 
Sosiaalinen pääoma on aiemmissa tutkimuksissa määritelty ilmiöksi, joka syntyy yhteiseen päämää-
rään tähtäävissä ihmissuhteissa. Sen tekijöiksi on todettu: heikot tai vahvat ihmissuhdeverkostot, 
yhteiset toiminnan normit sekä toimijoiden välinen luottamus. Sosiaalista pääomaa vaihtosuhteena 
voisi olettaa olevan erityisesti vakiintuneissa asiakassuhteissa. Asian toteaminen tässä tutkimukses-
sa ei kuitenkaan toisi varsinaisesti mitään uutta tietoa, sillä sen olemassaolon todistaminen vaatisi 
esimerkiksi laajan kyselytutkimuksen ja siten enemmän resursseja kuin mihin pro gradu tutkielmas-
sani pystyn. Tässä mielessä oli siis järkevämpää yrittää etsiä viitteitä jostakin, jota ei tästä näkökul-
masta ole toistaiseksi tutkittu, eli mahdollisesta sosiaalisesta pääomasta sellaisen ravintolan suhteen, 
johon asiakkaalla ei vielä ole sosiaalista suhdetta. Halusin tarkastella työssäni myös sitä, voisiko 
sosiaalisella pääomalla olla ohjaavaa vaikutusta myös Granovetteriläisessä mielessä, jolloin se olisi 
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lähinnä heikkojen siteiden välityksellä tapahtuvaa, tiedon siirtymisen ja kumuloitumisen aiheutta-
maa arvonnousua ravintolalle.  
 
Luottamusta ravintolaan tarkastelen tässä tutkimuksessa osana organisaation sosiaalista pääomaa, 
mutta ensisijaisesti asiakkaan näkökulmasta, ravintolan ja ruoan valinnan perusteena. Tutkimusteo-
riassani oletin sosiaalisen pääoman näkyvän asiakkaille myös organisaation toiminnan ja kommuni-
koinnin tapoina ja tästä etsin todisteita tarkkailemalla asiakkaiden mainintoja yhtiön tai sen henki-
lökunnan asennoitumisesta ruoka-allergioihin. Niklas Luhmann (1979, 62) korosti kuitenkin ihmis-
ten välisen vuorovaikutuksen olevan kaksisuuntaista. Aineistoa lukiessani havaitsinkin kuvausten 
kertovan hyvin usein myös asiakkaan omasta asennoitumisesta. Analyysissäni tulkitsin tämän lä-
hinnä neuvotteluksi yhteisistä normeista.  
 
5.1 Tutkimuksen otosjoukko, aineiston hankinta ja käsittely  
Pro gradu tutkimukseni kohteena ovat ruoka-allergisten ennalta tuntemattoman ravintolan ja ruoan 
valintakokemukset vapaa-ajalla. Valitsin tutkimuskohteeksi ruoka-allergisten kokemukset, koska 
olen omalla kohdallani, kahden allergisen lapsen äitinä, kokenut allergioiden rajoittavan ravintola-
ruokailua. Myös aiempien, lähinnä hoitotieteellisten, tutkimusten mukaan sopivan ruoan löytäminen 
kodin ulkopuolella koetaan ruoka-allergisten keskuudessa vähintäänkin työlääksi. Olen ravitse-
musalalla työskennelleenä kuitenkin sitä mieltä, että ruokarajoitteisiin pystytään ravintoloissa vas-
taamaan. Tutkijana pyrin luonnollisesti tarkastelemaan tätä ilmiötä teoreettisen viitekehyksen avulla 
ja ravintolan asiakassuhteessa minua kiinnosti erityisesti luottamus sosiologisena ilmiönä. Pyysin 
vastaajia pohtimaan valintojaan vieraan ravintolan tapauksessa, sillä tuttuun ravintolaan asiakkaalla 
on jo aiemmassa keskinäisessä kanssakäymisessä rakentunut vastavuoroisuuden ja luottamuksen 
odote. Tämä kokemuksen tuoma varmuus tietyn organisaation luotettavuudesta on nähtävissä esi-
merkiksi ruoka-allergisten keskustelupalstoilla jaetuissa neuvoissa. Varmuus voi perustua omaan, 
mutta myös muiden luotettaviksi koettujen henkilöiden tai asiantuntijoiden välittämiin kokemuk-
siin. 
 
 Tutkijan sisäpiiriläisyys on tässäkin tutkimuksessa sekä etu että rasite. Omakohtainen kokemus 
ilmiöstä helpottaa harkinnanvaraisen joukon löytämisessä, koska tutkimuksen tiedonantajiksi vali-
taan vain henkilöitä, joilla on oletettavasti tietoa tutkittavasta ilmiöstä. Esimerkiksi Jouni Tuomi ja 
Anneli Sarajärvi (2004, 88) puhuvat tällöin eliittiotannasta. Kokemus auttaa myös tutkimusjoukon 
ymmärtämisessä, mutta ohjaa epäilemättä vastausten tulkintaa. Olen kuitenkin pyrkinyt esittämään 
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aineistopyyntöni mahdollisimman neutraalisti ja sisältöä analysoidessani pyrin objektiivisuuteen 
luetteloimalla ja luokittelemalla ilmauksia kuvion 1. teoreettisen mallin teemojen avulla. Tarkoituk-
sena ei kuitenkaan ole tyypitellä vastaajia vaan heidän käyttämiään ilmauksia, sillä teoreettisen vii-
tekehykseni mukaan oletan aineistosta löytyvän ravintolan ja ruoan valinnan vaiheita kuvaavia il-
mauksia, jotka liittyvät tiedon etsimiseen, välittymiseen ja arvioimiseen. Tiedon arvioimisen oletan 
edelleen liittyvän toisen systeemin, eli organisaation, henkilökunnan jäsenen tai asiakkaan oman 
toiminnan, luotettavuuden arviointiin. 
 
Päädyin tavoittelemaan kohderyhmääni internetin keskustelupalstojen välityksellä, sillä tätä erittäin 
heterogeenistä ryhmää on vaikea, jopa mahdoton, tavoittaa esimerkiksi suoraan allergialiittojen jä-
senrekisterien kautta, sillä heillä ei ole omaa jäsenyhdistystä. Yritin soveltaa myös ns. lumipallo-
otantaa (Tuomi & Sarajärvi 2004, 88). Hyödynsin siis tuntemiani ruoka-allergisia pyytämällä heitä 
ja edelleen heidän tuttaviaan tai näiden tuttavia kirjoittamaan kokemuksistaan, mutta tämä mene-
telmä ei kuitenkaan tuottanut kuin kaksi kertomusta. Metodologisesti tutkimus on lähellä teema-
haastattelua, koska vastaajille annetaan vapaasti vastattavan pääkysymyksen avuksi joitakin ohjaa-
via kysymyksiä (Tuomi & Sarajärvi 2004, 77). Internetissä on mahdollista esittää myös tarkentavia 
kysymyksiä, joskin haastattelutilanteessa tulisivat ehkä paremmin esiin vastaajan mahdollinen epä-
röinti, innokkuus tai muut tutkijan havainnoitavissa olevat merkitykset Näitä merkityksiä, tai pi-
kemminkin tunnetiloja, kuten: närkästystä, varmuutta, helpotusta tai epäluuloa löytyi kuitenkin 
myös tuotetusta tekstistä. Tekstinäytteet tulkinnan ohessa ovatkin mukana näiden tuntojen esittämi-
sen vuoksi, vaikka Tuomi & Sarajärvi (2004, 21-22) näyttäisivät olevan sitä mieltä, että tutkijan 
kannattaa harkita esimerkkien pois jättämistä.
 
Laitoin helmikuun 2007 puolivälissä useiden koehenkilöiden avulla tuotetun aineistopyynnön kes-
kustelupalstoille, joilla päättelin ruoka-allergiaan liittyvää keskustelua käytävän. Näitä olivat: Al-
lergia- ja astmaliiton, Atopialiiton, Helistimen, Histamiinin sekä Yahoon ruoka-allergiapalstat. 
Ruoka-allergiaan liittyvää keskustelua käydään myös suomi24 sivuilla, joten lisäsin aineistopyyn-
nön myös tälle sivustolle kahteen ryhmään. Aikaa vastaamiseen oli aluksi kuukausi, mutta toistin 
pyynnön ja annoin vielä jatkoaikaa. Histamiinin palstalta löysin vielä 21.2.2007 aihetta käsittelevän 
keskustelun, jonka osallistujille laitoin kullekin henkilökohtaisen aineistopyynnön.  
 
Pyysin ruoka-allergisin kuvailemaan mahdollisimman yksityiskohtaisesti omaa kokemustaan ravin-
tolaruokailusta vieraassa ympäristössä, esimerkiksi lomamatkalla. Totesin, että kertomus voi va-
paasti olla myös yhdistelmä menneistä kokemuksista - sekä hyvistä että huonoista. Kerroin minua 
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kuitenkin kiinnostavan erityisesti valintatilanteen, jossa he eivät etukäteen tunne ravintolaa. Lisäsin 
myös valintateeman mukaisia tarkentavia kysymyksiä: Millaisen ravintolan valitsitte ja miten pää-
dyitte ko. vaihtoehtoon? Kuvailkaa myös tilannetta ravintolan ovella. Mikä sai Teidät astumaan 
sisälle ja jos päätitte jäädä, niin miksi? Oliko ravintolassa jotakin, mihin kiinnititte erityistä huomio-
ta aikaisempien kokemustenne perusteella? Oliko ravintola mielestänne varautunut ruoka-allergisiin 
asiakkaisiin? Olivatko ruoka-allergiat jotenkin esillä ravintolassa tai sen mainonnassa? Millä perus-
teella valitsitte ruoat? Oliko valintanne mielestänne onnistunut? Millaisena koitte ravintolan henki-
lökunnan ruoka-allergioihin liittyvän ammattitietämyksen tai asenteen? Lopuksi pyysin kuvaile-
maan lyhyesti perhettä, kertomaan ruoka-allergis(t)en iän, sukupuolen, allergiaa aiheuttavat ruoka-
aineet, kauanko ja kuinka vakavia mahdolliset oireet ovat. Näitä demografisia tietoja kysyin otoksen 
kattavuuden määrittämiseksi, vaikka tarkoituksena ei ollutkaan tyypitellä vastaajia.  
 
Sain tiedusteluuni maaliskuun puoliväliin mennessä vain 14 vastausta, joten poimin lisäaineistoksi 
em. palstoilta keskusteluja joissa käsiteltiin ruoka-allergisen vapaa-ajan ruokailua vieraassa ympä-
ristössä tai tuntemattomassa organisaatiossa. Yahoon allergiapalstalta sain luvan käyttää aineistona 
myös yhden tutkimukseen suopeasti suhtautuvan moderaattorin viestejä. Nämä vapaasti tuotetut 
vapaa-ajan ruokailuun liittyvät kuvaukset poikkeavat suorista vastauksista lähinnä sen suhteen, 
kuinka paljon kuvattiin omassa mallissani esiintyviä valintatekijöitä. Näissäkin viesteissä mainittiin 
kaikissa, ainakin jokin tutkimusmallin keskeisimmistä elementeistä (tiedon etsiminen, välittyminen 
tai arviointi) perusteluineen.  
 
Käsittelin aineiston aluksi yhdistämällä viestit, jotka selvästi olivat saman kirjoittajan tuottamia. 
Kaksi viestiä hylkäsin, koska ne eivät käsitelleet lainkaan ravintolan tai ruoan valintaa. Poistin 
myös tiedonantajien mahdolliset tunnistetiedot. Aineiston lopullinen koko oli näin 44 kertomusta. 
Vastaajista yli puolet oli allergisten lasten äitejä. Joukossa oli myös kaksi yksinäistä miestä, kuusi 
naista ja 12 henkilöä, jotka eivät tarkemmin yksilöineet sukupuoltaan tai perhesuhteitaan. Sivuja 
litteroidulle aineistolle 1,5 rivivälillä tuli 26.  
 
5.2 Aineiston luokittelu 
Tarkastelin aineistoani teemoittain edellisessä luvussa esittämäni kuvion 1. mukaan vähintään kol-
mivaiheisena tiedon käsittelynä, joka johtaa valintaan. Etsin tekstistä: tiedon etsimistä, välittymistä 
ja arviointia kuvaavia ilmauksia, jotka saatoin luokitella eri kategorioihin myös useammin kuin ker-
ran. Poimitut tiedon etsimisen ilmaukset kuvailevat sitä, mistä tietoa haetaan, kuka on aktiivinen 
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osapuoli ja mihin tekijöihin kiinnitetään huomiota. Tarkoituksena oli löytää vahvistus tai epääminen 
sille teoreettiselle olettamukselle, että ravintolan sosiaaliseksi pääomaksi tässä työssä kutsuttu ilmiö, 
ohjaa asiakkaan ravintolan ja ruoan valintaa. Oletin sosiaalisen pääoman ja luottamuksen määreiden 
olevan jokaisen asiakkaan näkökulmasta erilaista, omien tarpeiden sanelemaa, joten etsin tekstistä 
yhteisiä tekijöitä vain yleisellä tasolla.  
 
Tiedon välittymisen vaiheesta kartoitin ilmauksia siitä, miten ruoka-allergiat on tuotu esille ja kenen 
välityksellä. Ennakoin tiedon välittyvän ravintolan/organisaation, henkilökunnan ja asiakkaan, mut-
ta Granovetteriläisittäin myös asiakkaiden keskinäisessä kommunikaatiossa. Tarkkailin teemassa 
myös Bourdieun teorian avulla määriteltyä ravintolan verkostoista, luotettavuudesta ja normeista 
viestivää toiminnan ja kommunikoinnin tapaa. Etsin tekstistä siis mainintoja osapuolten toimimises-
ta tiedon välittäjinä, mutta myös asiakkaan kokemusta välittyneestä asenteesta.  
 
Tiedon arviointia tarkastellessani etsin Luhmannilaisittain luottamusodotusten täyttymisen tekijöitä 
sosiaalisessa kanssakäymisessä. Aineistosta nousi kuitenkin hyvin vahvasti esiin myös epäluuloi-
suus kaikkea kodin ulkopuolella tehtyä ruokaa kohtaan, joten päätin tämän vaiheen osalta tarkentaa 
ja korjata kuvion 1. teoreettista malliani. Jaoin arvioinnin teeman kahteen, joista ensimmäinen oli: 
välittynyt tieto vastaa asiakkaan odotuksia tai ylittää ne. Hän siis kokee ravintolan tai organisaation 
luotettavaksi. Toiseksi muodostui joukko mainintoja, joiden perusteella jätetään ravintola tai siellä 
ruokailu väliin. Näin tapahtuu silloin, kun välittynyt tieto ei vastaa odotuksia luotettavuudesta, jol-
loin tilalle tulee Luhmannilaisittain epäluuloisuuden odote. Kuten edellisissä, myös näiden teemojen 
sisällä on kolme tarkempaa kategoriaa: ravintolan/organisaation luotettavuus, henkilökunnan luotet-
tavuus sekä asiakkaan omat lähtökohdat luottamuksen tai epäluuloisuuden syntymiselle.  
 
Aineistoni oli tässä vaiheessa muovautunut neljän teeman mukaiseksi luetteloksi tiedon käsittely-
vaiheita kuvaavia ilmauksia. Nämä teemaluettelot jaoin edelleen ravintolan, henkilökunnan ja asi-
akkaiden rooleja kuvaileviin luokkiin. Koska halusin ravintolan luotettavuustekijöiden lisäksi sel-
vittää myös sosiaalisen pääoman olemassaoloa valintaa ohjaavana tekijänä, järjestin aineistoni tau-
lukoksi, jossa sarakkeissa ovat tiedon käsittelyvaiheet teemoina ja riveillä teemojen sisäiset toimija
kategoriat: ravintola/organisaatio, henkilökunta ja asiakkaat.  
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ravintola/organisaatio 110 33 36 37 
henkilökunta 30 57 40 82 
asiakkaat 78 63 24 26 
 
Taulukko 1. Aineistossa esiintyvät maininnat ravintolan sosiaalisesta pääomasta, toimijoiden rooli-
en mukaan jaoteltuna, tiedon käsittelyn eri vaiheissa. 
 
 
Taulukon luvut ovat tekstistä poimittuja, yhteenlaskettuja ilmauksia, joissa on kuvattu esimerkiksi 
ravintolan tai ruoan etsimistä. Toimijakategorioissa organisaatioon liittyviä mainintoja tekstissä on 
mm. sen toimintatavasta, tiedottamisesta, tyypistä, mainonnasta, palvelukonseptista tai ulkoisista 
puitteista (110 mainintaa). Tiedon lähteenä mainittiin myös henkilökunta (30 mainintaa), mutta täs-
sä aineistossa korostuu erityisesti asiakkaiden oma aktiivisuus tiedon hankinnassa (78 ilmausta). 
Samaan tapaan on laskettu yhteen myös tiedon välittymiseen ja luotettavuuteen liittyviä ilmauksia 
kussakin toimijaryhmässä. Taulukosta 1. näkyy nyt lähinnä se minkä toimijatahon merkitys koros-
tuu missäkin tiedon käsittelyn vaiheessa tässä aineistossa eli näiden vastaajien kokemuksissa. Olen 
tulkinnut näiden mainintojen kasautumista niin, että vaikka organisaatiota pidetään ensisijaisena 
tiedon lähteenä, tietoa välittää asiakkaan kanssa vuorovaikutuksessa kuitenkin pääasiassa henkilö-
kunta, jota arvioitaessa harkitaan myös organisaation luotettavuutta. Tätä tulkintaa tukee myös 
Colemanin (1990, 188) ja Luhmannin (1979, 62) näkemys organisaation luotettavuuden tekijöistä. 
Seuraavassa luvussa 6. selitän taulukon sisältöä tarkemmin ja kerron, mitä muuta olen lukemista ja 
ilmauksista päätellyt.  
 
6. Sosiaalinen pääoma ja luottamus ruoan ja ravintolan valinnassa 
Tarkastelen tässä luvussa ruoka-allergisten ruoan ja ravintolan valintatekijöitä kehittelemäni mallin 
avulla teemoittain. Olen analysoinut aineistoni sisältöä suhteessa edellä esitettyyn teoriaan ja tie-
donantajien kuvausten pohjalta teen tulkintoja sen suhteen, näyttäisivätkö valinnan vaiheet noudat-
televan sosiaalisen pääomaan ja luottamusteorioihin perustuvia ajatuksiani. Teorioiden osuvuutta ja 
tulosten todistusarvoa arvioin kuitenkin laajemmin pohdintaluvussa 7.  
 
Sosiaalisen pääoman tekijöiksi on edeltävissä luvuissa määritelty: heikot tai vahvat ihmissuhdever-
kostot, yhteiset toiminnan normit sekä luottamus toimijoiden välillä. Olen lisäksi olettanut, että lii-
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ketoiminnassa asiakkaan kannalta merkityksellinen sosiaalinen pääoma määrittyy aina tämän omis-
ta lähtökohdista ja tarpeista. Tästä syystä, tutkimuksessani luokittelun tarkoituksena ei ollut asiak-
kaiden, vaan tiedon saantiin ja sen luotettavuuden arviointiin liittyvien mainintojen tyypittely. Ruo-
ka-allergisten ravintolan ja ruoan valinnan vaiheiden kuvauksista on pyritty tunnistamaan havain-
noitavissa olevaan tietoon perustuvan valinnan yleiset vaiheet: tiedon etsiminen, välittyminen ja 
arviointi. Nämä teemat on luokiteltu toimijaryhmittäin, jotta voitaisiin todeta sosiaalisen pääoman 
olemassaolo sekä toimijoiden valintoja ohjaava rooli sen eri vaiheissa. Tämä tieto on merkityksel-
linen lähinnä organisaatiolle. Ruoka-allergisen kannalta merkittävämpi tutkimuksen kohde on kui-
tenkin luotettavuuteen liittyvät kuvaukset tiedon arviointiprosessissa. Luottamuksen suhteen tutki-
mus pyrki siis selvittämään mitkä tekijät ruoka-allergisten kuvauksissa näyttäisivät edistävän luot-
tamuksellisen asiakassuhteen syntyä ja siten lisäävän heidän mahdollisuuksiaan ruokailla vapaa-
ajalla erilaisissa ravitsemuspalveluyrityksissä. 
 
Pro gradu tutkielmani empiirisen osan tarkoituksena oli kokeilla, voidaanko valinnan ja luotetta-
vuuden elementtejä asiakassuhteessa tutkia edellä esitetyn mallin avulla, joten sovelsin kuviossa 1. 
esitettyä valinnan vaiheiden malliani ruoka-allergisen ravintolan ja ruoan valintaan. Oletin myös, 
että organisaation tiedottamisesta ja tavasta toimia pyritään päättelemään myös sen suhtautuminen 
esimerkiksi ruoka-allergioihin. Tätä palveluliiketoiminnassa syntynyttä ominaisuutta on kuvattu 
ravintolan/organisaation sosiaaliseksi pääomaksi. Aineistossani kuvattiin ravintoloiden lisäksi myös 
kahviloiden, hotellien, matkatoimistojen ja lentoyhtiöiden tarjoaman ruoan saatavuuteen liittyvää 
asiakaspalvelutoimintaa.  
 
Pro gradu-tutkimukseni viitekehys, eli ravintolan sosiaalinen pääoma valintaa ohjaavana tekijänä, 
näyttäisi aineistossani esiintyvien mainintojen perusteella saavan vahvistuksen olemassaololleen. 
Aineiston mukaan sekä ravintolan että ruoan valintaa ohjaa saatavilla oleva tieto. Tiedon etsimisen 
vaiheessa korostuu organisaation tiedottamisen ja toimintatapojen merkitys (110 mainintaa) sekä 
asiakkaan oma aktiivisuus (78 ilmausta). Sosiaalinen pääoma välittyy myös henkilökunnan toimin-
nassa ja valintaan johtavan tiedon välittymisessä merkittävimmäksi toimijaksi asiakkaan (63) ohella 
nouseekin henkilökunta (57 mielipidettä), mikä ei sinänsä ole yllättävää. Henkilökunnalla näyttäisi 
olevan ratkaisevin rooli myös luottamuksen (40) tai epäluuloisuuden (82) odotteiden täyttymisessä. 
(Vrt. taulukko 1.) Nämä tulokset vahvistavat teoreettista olettamustani luottamuksen ansaitsemises-
ta sosiaalisessa kanssakäymisessä. 
 
Seuraavissa alaluvuissa tarkastelen tiedon käsittelyn vaiheita teemoittain: 1)etsiminen, 
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2)välittyminen, 3)arvioitu luotettavaksi ja 4)arvioitu epäluotettavaksi. Olen merkinnyt sulkuihin 
omasta mielestäni merkittävimpien ilmausten määrän, vaikka luvut sinänsä ovat tässä laadullisessa 
sisällönanalyysissä merkityksellisiä vain suhteessa muihin esitettyihin lukuihin. Ne ilmaisevat tälle 
vastaajajoukolle tärkeitä seikkoja, joiden olen tulkinnut sekä vahvistavan että muovaavan omaa, 
sosiaalisen pääoman pohjalta rakennettua, tutkimusteoriaani. Tulkinnan elävöittämiseksi, olen li-
sännyt oheen kokemuksia kuvaavia tekstinpätkiä ja vastaajien kehittämisehdotuksia. Esimerkit on 
kursivoitu, sisennetty ja tarvittaessa lyhennelty pisteviivan (...) avulla. Vastaajat on koodattu esi-
merkiksi näin: (1_äiti4_2). Alkuun on ilmoitettu järjestysnumero ja seuraavaksi vastaajan sukupuol-
ta ja perhesuhteita kuvaava nimike, jos se on tiedossa. Muussa tapauksessa vastaajaa on kuvattu 
merkillä X. Tämän lisäksi, koodista näkyy perheen tai seurueen tiedossa oleva henkilömäärä sekä 
ruoka-allergisten lukumäärä. Tekstin esimerkkitapausten kanssa samaan kategoriaan kuuluvien il-
maisujen lähteet on alaviitteissä lueteltu yksinkertaisesti vain tiedonantajien järjestysnumeroilla. 
Koodattu aineisto, josta vastaajien tunnistetiedot on poistettu, on työn lopussa, liitteenä 2. Liitteen 
1. yhteenvedosta näkyvät tekstissä esitettyjen lukujen erittelyt ja luokat.  
 
6.1 Tiedon etsiminen 
Tiedon suhteen halusin selvittää ensinnäkin sen, onko edellä teoreettisesti olettamani tieto se tekijä, 
jota ruoka-allergiset tarvitsevat valintapäätöstensä tueksi. Toiseksi pyrin tässä tiedon etsimisen ala-
luvussa selvittämään sitä, mistä tietoa etsitään eli turvautuuko ruoka-allerginen asiakas organisaati-
oon, henkilökuntaan vai itseensä ja muihin asiakkaisiin tiedon lähteenä. Kolmas tekijä, johon olen 
tiedon etsimisen vaiheessa kiinnittänyt huomiota, ovat ravintolan ja ruoan valintaa ohjaavat tekijät, 
eli mitä tietoa kaivataan. 
 
Riittävä oleva tieto näyttäisi olevan ruoka-allergisten ensisijainen vaatimus. Tiedon hankkijoina he 
ovat myös aktiivisia. He ottavat, seuraavien vastaajien tapaan, itse selvää ravintoloiden ja ruoan 
tarjonnasta jo etukäteen, tai hankkivat lisätietoa viimeistään tilaamisen yhteydessä. Tällaisia mai-
nintoja tekstistä löytyi yhteensä 3613.  
 
Huoltamoilta on melkein mahdotonta saada suoraan syötävää ruokaa, ellei tilaa erikseen jotakin 
erikoisannosta. Ennen ravintoloihin menoa yleensä pyrin tutkimaan ruokalistat ennakkoon netis-
sä, jotta voi jo vähän havainnollistaa, mitä voisi syödä eikä vasta pöydässä totea, että ei listalla 
                                                 
13 Ei erityistä mainintaa tiedon etsimisestä: 6, 7, 9, 25, 31, 37, 39 ja 44 (liite 2). 
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ole mitään sopivaa vaihtoehtoa. (11_nainen.)  
 
Viisainta olisi soittaa aina etukäteen ravintolaan ja tilata erikoisruoka, mutta toisaalta jokaista 
menoaan ei jaksa eikä aina pystykään ennakoimaan. Allergioista ei ole sen kummemmin kyselty 
tarkemmin vaan olen valinnut sopivan annoksen ja kertonut, mitä siitä jätetään pois. 
(10_äiti3_1.) 
 
Se, että mainintoja tiedon etsimisestä ei löytynyt aivan kaikista kuvauksista, näyttäisi johtuvan lä-
hinnä siitä, että osa vastaajista päättelee tarvittavat tiedot itsenäisesti. Osa aineistoa on myös koottu 
keskustelupalstoilta, joten on luonnollista, että kuvauksissa ei välttämättä käsitellä kaikkia, edellä 
teoreettisesti määriteltyjä, ruoan saatavuuteen liittyviä vaiheita.  
 
Ruoka-allergisten ravintolan ja ruoan valintoja näyttäisivät tiedon etsimisen vaiheessa ohjaavan: 
organisaation tiedottamispolitiikka, palvelukonsepti ja henkilökunnan asennoituminen, sillä tietoa 
tarvitaan pääasiassa annosten raaka-aineista ja valmistusmenetelmistä. Luottamusta organisaatioon 
herättivätkin mm. saatavilla olevat tarkat tuotetiedot, sopiva tarjonta ruokalistoilla sekä mahdolli-
suus saada annoksia listan ulkopuolelta (luotettavuustekijöistä tarkemmin alaluvussa 6.3). Valintoi-
hin näytti vaikuttavan myös ravintolan tyyppi, jolloin edellä mainittuja tekijöitä pystyttiin ennakoi-
maan.  
 
Tietoa ruokailumahdollisuuksista hankitaan tässä vastaajajoukossa lähinnä internetin välityksellä 
(1014), jossa organisaation tiedotteista ja ruokalistoista voidaan tarkistaa sopivan ruoan saatavuus jo 
etukäteen. Tätä väylää ehdotettiin, seuraavan esimerkin tapaan, myös kehitettäväksi edelleen. 
 
Erityisruokavaliot eivät tunnu olevan myyntivaltti kasvisvaihtoehtoja lukuun ottamatta. Mainon-
nassa ne eivät näy oikein mitenkään. Netti olisi hieno kanava tuoda esille sitä miten erityisruo-
kavaliot on huomioitu, mutta siellä on päinvastoin usein hyvin suppeat tiedot ruuista ja raaka-
aineista. Ihanteellista olisi, jos näihin tietoihin voisi tutustua jo kotona ja kysellä sitten tarvitta-
essa lisää. (10_äiti3_1.) 
 
Tietoa etsitään myös ravintolan palvelukonseptista eli tavasta toimia, sillä kuten edellä todettiin, 
                                                 
14Näin tekivät esimerkkiäidin lisäksi vastaajat: 1, 2, 3, 4, 5, 19, 11, 14, 20 ja 41 (liite 2). 
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riippuu ruoan saaminen myös organisaation halusta järjestää annoksia ruokalistan ulkopuolelta 
(2615). Näihin lukuihin sisällytin maininnat, joissa organisaatioiden taholta oli joko tiedotettu, il-
moitettu tai annettu muuten ymmärtää, että ruoka-allergiselle sopivaa ruokaa joko oli tai ei ollut 
saatavilla. Tässä suhteessa hankalimmiksi koettiin seuraavan esimerkin kaltaiset tilanteet, joissa 
asiaa ei voinut ennakoida. 
 
Vieraassa ympäristössä joudumme yleensä käymään useita paikkoja läpi, ennen kuin löydämme 
sellaisen paikan, josta löytyy kaikille jotakin syötävää. … Yleensä menemme moneenkin ravinto-
laan sisälle, mutta joudumme kääntymään pois ja useimmiten syynä on se että sopivaa ruokaa ei 
ole tarjolla (2_äiti4_3).”  
 
Tarjonnan näkökulmasta mainittiin tiedon etsimisessä merkitystä olevan myös ravintolan tai organi-
saation tyypillä (2616). Valinnan tai välttämisen perusteena tyypeistä mainittiin: tasokkaat ruokara-
vintolat, ketjuravintolat, pikaruokaketjut ja etniset ravintolat. Näin myös alla olevassa kuvauksessa. 
 
Itse yritän valita ravintolan, jossa annokset tehdään alusta alkaen itse. Tällöin yleensä keittiö ja 
tarjoilijat tietävät, mitä annokset sisältävät. Huippupalvelua sain viimeksi eräässä venäläisra-
vintolassa, jossa ruoka-ainerajoituksista kertoessani ja sopivia ruokia listalta kysyessäni tarjoili-
ja kehotti ensin valitsemaan ruokalajin, jota haluan syödä. Sen jälkeen hän voi selvittää, voiko 
kyseisen annoksen tehdä niin, että se sopii minulle. Jonkun verran olen käynyt myös ketjuravin-
toloissa (esim. Chico's). Näissä tarjoilijoiden tietotaito annosten sisällöstä on ollut heikohko ja 
on pitänyt tivata itse tarkkaan, mitä annokset sisältävät. Kerran on jopa keittiöstä sanottu, ettei 
mitään minulle sopivaa syötävää löydy. (13_äiti_1.) 
 
Ravintolatyyppien ohjaavaa vaikutusta perusteltiin pääasiassa sillä, että toisista oli saatavilla riittä-
västi tietoa ruoan valmistukseen käytettävistä raaka-aineista, mutta toisista ei. Seuraavassa vastauk-
sessa mainitaan ravintolatyypin lisäksi muitakin ravintolan valintaa ohjaavia tiedonlähteitä, kuten: 
muut asiakkaat, ruokalista, mainintoja erityisruokavalioista sekä omat kokemukset. 
 
                                                 
15 Organisaation tavan toimia mainitsivat tiedonantajien 2 ja 41 lisäksi: 1, 4, 5, 9, 9, 10, 11, 13, 14, 15, 18, 19, 20, 21, 
28, 29, 30, 31, 34, 35, 38, 43 ja 45 (liite 2). 
16 Äidin 13 kuvauksen tapaan, ravintolan tyyppi mainittiin vastauksissa: 1, 2, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 14, 16, 20, 27, 34, 35, 38 
ja 45 (liite 2).  
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Pienen lapsen kanssa olemme suosineet 'joka-pojan'- paikkoja, joissa käy myös lapsiperheitä. 
Niissä on usein pitkä lista ja erityisruokavalioita huomioitu jo listassa. Netistä on katsottu etukä-
teen paikkoja ja listoja, mutta myös soitettu etukäteen ja kyselty tarkemmin. Hyviä kokemuksia 
on myös etnisistä paikoista, joissa lapselle on saanut helposti tilattua ruuan listan ulkopuolelta-
kin. Muita valintaperusteita ei ole ollut. Laaja-alaisesti allergisen lapsen kanssa täytyy mennä 
sinne, mistä hänelle saa jotakin sopivaa syötävää. ( 10_äiti3_1.) 
 
Mainonnalla (417) sanottiin tässä vastaajajoukossa olevan hyvin vähän tai ei lainkaan vaikutusta 
ravintolan tai ruoan valintaan, eikä se tämänkään vastaajan mielestä ohjaa ruoka-allergisten valinto-
ja. 
 
En ole koskaan nähnyt minkään ravintolan mainonnassa mainintaa allergioista - paitsi Rosson, 
jolla listoillaan kauraydinjauhoista leivottu pizza. Toki ravintoloiden ruokalistoihin on yleisesti 
merkitty laktoosin ja gluteenin läsnä- tai poissaolo. Se ei kuitenkaan riitä meidän perheellemme. 
(5_äiti4_3.) 
 
Mainonnan ja muun, tietoisen tai tiedostamattoman, viestinnän ohjaavaa merkitystä ei vastaajan 
ehkä kuitenkaan ole kovinkaan helppo arvioida itse. Vastauksista käy nimittäin ilmi, että ruokalistat 
tarjoavat tietoa sekä saatavilla olevasta ruoasta että organisaation tavasta toimia. Ruokalistoista voi 
tämän lisäksi saada hyvän käsityksen myös ravintolan asiakaskunnasta. Oletinkin etukäteen löytä-
väni aineistosta enemmän mainintoja myös muiden asiakasryhmien ohjaavasta vaikutuksesta. Ilmei-
sesti on kuitenkin niin, että ruoka-allergisten tiedon tarpeet ovat liian yksilöllisiä, jotta asiakkaiden 
ulkoisella samanlaisuudella voisi olla suurta merkitystä. Sopivuuden taustalla on pikemminkin oma 
tai jonkun muun asiakkaan kokemus, jonka perusteella omaan ruoka-allergiaan sopiva luokittelu on 
rakennettu. Jollakin ravintolatyypillä voi siis toisten allergisten asiakkaiden mielestä olla sosiaalista 
pääomaa enemmän kuin toisten. 
 
Ruoan valintaa ohjaavat, myös ruoka-allergisten keskuudessa, ravintoloiden ruokalistat (1218). So-
pivan ruoan saaminen edellyttää kuitenkin jonkinasteista neuvottelua henkilökunnan kanssa. Tästä 
hyvä esimerkki on seuraavan äidin kuvaus: 
 
                                                 
17 Äitien 5 ja 10 lisäksi, mainonnasta puhuttiin vain äitien 2 ja 4 kertomuksissa (liite 2). 
18 Vastaajan 2 lisäksi, myös: 5, 6, 7, 8, 10, 11, 13, 14, 15, 18 ja 20 mainitsivat ruokalistan (liite 2). 
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Yleensä ruokaa ei löydy suoraan listalta, vaan aina on neuvoteltava kokin kanssa. Yhteistyö hen-
kilökunnan kanssa on sujunut vaihtelevalla menestyksellä. … Yleensä kerron ruoka-
ainerajoitukset tilaamisen yhteydessä ja sen jälkeen tarjoilija tarkistaa keittiöstä tilanteen. Toi-
sinaan tarjoilija on tullut takaisin ja esittänyt tarkentavia kysymyksiä. (2_äiti4_3.) 
 
Ruoan suhteen ruoka-allergiset selvittävät pääasiassa tuotetietoja (1919). Sopivan ruoan saaminen 
vaatii ruoka-allergisilta kuitenkin tavanomaista suurempaa aktiivisuutta. Kuten tästä tuotetietojen 
etsimistä kuvaavasta esimerkistäkin käy ilmi, ovat tarjolla olevat tiedot, heidän tarpeisiinsa nähden, 
pääosin puutteelliset (17 mainintaa20).  
 
Ennen kuin allergiatilanteeni tiukkeni, niin söimme usein hesburgerissa ja mcdonaldsissa. Lä-
hinnä sen takia, että niissä paikoissa oli etukäteen netissä mahdollista valita itselleen sopivat 
ruuat ja tilatessa pystyi helposti jättämään esim. majoneesin pois hampurilaisen välistä. Mo-
lemmat vastasivat myös sähköposteihin jos tarvitsi tietoa jostain erityisesti (esim. mausteseoksen 
soijasta). ... Nyt ei olla käyty kertaakaan ravintoloissa, tai en uskalla tilata mitään. Oireet kun 
tulevat usein 10-30 minuutissa ja ovat suolistoperäisiä, ei uskalla lähteä leikkimään sopisiko jo-
ku ruoka vai ei... (14_äiti_3.) 
 
Usein ruoka-allergiset kuitenkin joutuvat neuvottelemaan annokset aivan uusiksi. Kaikki pyrkivät 
aktiivisesti välttelemään allergiaoireita aiheuttavia ruoka-aineita. Useissa vastauksissa haluttiin vä-
hintäänkin muokata ruokalistojen tarjontaa ja monesti selvitettiin myös mahdollisuutta saada annok-
sia ruokalistan ulkopuolelta (2021). Näin myös seuraavassa esimerkissä: 
 
Koska olen voimakkaasti ruoka-aineallerginen (mm. mausteet, vihannekset, hedelmät ym.) ja 
voin saada vääristä aineista anafylaktisen sokin, pyysin lentokoneeseen erikoisruuan. Ei onnis-
tunut, koska lentoyhtiöllä oli tarjolla vain nuo mainitsemasi vaihtoehdot. ... Pyysivät ottamaan 
koneeseen omat eväät, vaikka lentoyhtiön nettisivuilla se ehdottomasti kiellettiin. ... Myöhemmin 
selvisi, että esim. saman matkatoimiston samaan kohteeseen tehdyllä Finnairin lennolla olisin 
saanut erikoisruuan, mutta meidän lentomme tehtiin ns. lomalennolla, jossa käytettiin TuiFly -
lentoyhtiötä. Kun allerginen matkustaa, kannattaa siis olla tarkkana ja tehdä oikeita valintoja, 
                                                 
19 Tuotetietojen etsimisen mainitsivat myös: 1, 2, 5, 7, 8, 10, 11, 12, 13, 15, 18, 20, 21, 28, 34, 38, 42 ja 45 (liite 2). 
20 Tuotetietojen etsimisen maininneista vain 14 ja 15 pitivät tuotetietoja riittävinä. 
21 Annoksia listan ulkopuolelta kysyivät: 2, 4, 5, 8, 10, 11, 13, 15, 17, 20, 21, 28, 29, 30, 32, 37, 39, 41 ja 45 (liite 2). 
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jos haluaa hyvää palvelua. (41_X.) 
 
Tämän aineiston perusteella ruoka-allergisten ravintolan ja ruoan valintaa näyttäisi ohjaavan tieto. 
Tietoa hankitaan organisaatiosta suoraan, mutta valintoihin vaikuttavat myös omat ja muiden asiak-
kaiden aiemmat kokemukset. Ruoka-allergiset tarvitsevat joskus hyvinkin tarkkoja tuotetietoja va-
lintojensa tueksi ja odottavat organisaation tarjoavan sitä riittävästi. Organisaatioiden tarjoama tieto 
oli näiden vastaajien mukaan kuitenkin usein riittämätöntä.  
 
Henkilökunnan apua tarvittiin lähinnä ruokalistojen tuotetietojen täsmentämiseen, mutta monesti 
myös annosten muokkaamiseen ruoka-allergisille sopiviksi. Ruokalistoilla saatetaan nimittäin il-
moittaa laktoosittomat ja gluteenittomat vaihtoehdot, mutta nämä tiedot eivät ruoka-allergisille 
useinkaan riitä. Yksittäisistä raaka-aineista mm. rasvan laatu, mausteet sekä ruoan sisältämä mah-
dollinen soija tai maissi mainittiin itsenäisesti hankaliksi todeta. Esimerkiksi vastaajan 38_X mu-
kaan: ”Soijan kanssa on ollut eniten ongelmia esim. kahviloissa kun ei välttämättä ole tietoa (tai 
jakseta ottaa selvää) sisältääkö jokin leike soijalesitiiniä/proteiinia vai ei.”.  
 
Tiedon hankkimisessa ruoka-allergiset toimivat itse aktiivisesti, pyrkien selvittämään ruokalistoilla 
mainittujen ruokien tuotetietojen lisäksi myös mahdollisuutta saada heille sopivaa ruokaa listan 
ulkopuolelta. Kokemusten mukaan ruokalistojen ulkopuolinen tarjonta saattaa olla yrityksessä hy-
väksytty tapa toimia, mutta edellyttää tavallisesti kuitenkin asiakkaan omaa aktiivisuutta. Organi-
saation ja sen henkilökunnan, mutta myös asiakkaiden oma asennoituminen näyttäisi tämän aineis-
ton perusteella kuitenkin vaikuttavan siihen, miten helpoksi tai hankalaksi asiointi yrityksessä koe-
taan ja tätä selvittää tarkemmin seuraava alaluku. 
 
6.2 Tiedon välittyminen 
Tiedon välittymisen teemassa tarkastelin sitä, miten ja kenen välityksellä ruoka-allergiat ovat vas-
taajien mielestä esillä, koska oletan ravintolan, sen henkilökunnan ja muiden asiakkaiden välittävän 
asennoitumisellaan paitsi tietoa, myös ravintolan sosiaalista pääomaa. Vuorovaikutustilanteessa 
kaikkien osapuolten asennoituminen tiedonvälittämiseen vaikuttaa siihen, kuinka helpoksi tai han-
kalaksi asioiminen yrityksessä koetaan. Asiakkaalla on kuitenkin vastuu riittävien tietojen välitty-
misestä ja siksi tässä teemassa tarkastellaan myös asiakkaan kuvausta, omasta roolistaan ja sen he-
rättämistä tunnoista.  
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Aineistossa organisaation toimintatavaksi, siis ravintolan valitsemaa linjaa kuvaavaksi asennoitumi-
seksi ruoka-allergisiin, katsoin ilmaukset, joissa mainittiin esimerkiksi tiedottamisen aktiivisuudes-
ta. Joidenkin ravintoloiden ruokalistat ovat tämän vastaajajoukon saavutettavissa internetissä ja 
muutamien listoissa mainitaan esimerkiksi gluteenittomuus ja laktoosittomuus. Lisäksi joko organi-
saation tai henkilökunnan osoittama mielenkiinto tavallista yksilöllisempään palveluun, tai vastaa-
vasti sen puute, on sisällytetty tähän teemaan. Tällaisina tekijöinä tekstissä oli toiminnasta ja asen-
noitumisesta kertovia palvelukuvauksia, kuten: vastaaminen sähköpostiviestiin, menuehdotusten 
suunnittelu ja lähettäminen, tervehtiminen, auttaminen ruokien valinnassa sekä valinnan osuvuuden 
ja sopivuuden tiedusteleminen. 
 
Ravintolan/organisaation kanta ruoka-allergioihin, joka vastauksissa vaihteli positiivisesta tiedotta-
vaan ja edelleen ruoka-allergiat huomioimattomaan, kirvoitti mielipiteitä 33 maininnan verran. Yri-
tyksen omasta aloitteesta lähtöisin oleva allergioiden huomioiminen ja tästä tiedottaminen mainittiin 
1822 kertaa. Usein sitä pidettiin, seuraavan kommentin mukaisesti, riittämättömänä. Tiedottaminen 
ilmensi kuitenkin positiivista suhtautumista ruoka-allergioihin. 
 
Kaikista yleisin ongelma on se, että ruokapaikoissa ei ilmoiteta tarkkaan mitä ruoka sisältää. 
Jotkut paikat onneksi käyttävät L=laktoositon, G=gluteeniton linjaa, joka antaa vähän osviittaa 
ruoasta. Mutta esim mausteet, niitä ei voi kuin arvata. (11_nainen.) 
 
Esimerkiksi seuraavan vastaajan kuvauksessa, organisaatioiden valitsema tapa toimia on selkeästi 
erilainen, vaikka molempien tavoitteena on palvella suuria asiakasmääriä puolivalmisteita käyttäen. 
Toisen yrityksen linja on välittää asiakkaille riittävästi tietoa, jotta ostaminen olisi helppoa (ja nope-
aa). Tämän pikaruokayrityksen toimintatapoihin näyttää kuuluvan tarvittaessa myös joustaa ja tässä 
valossa esimerkin toisen yrityksen joustamattomuus näyttääkin erikoiselta. Ruoka-allergisen näkö-
kulmasta, itsensä ruokkiminen ravintolassa, viikon ajan, vaikuttaa melko kielteiseltä asennoitumi-
selta.  
 
Ennen kuin allergiatilanteeni tiukkeni, niin söimme usein hesburgerissa ja mcdonaldsissa. Lä-
hinnä sen takia, että niissä paikoissa oli etukäteen netissä mahdollista valita itselleen sopivat 
ruuat ja tilatessa pystyi helposti jättämään esim. majoneesin pois hampurilaisen välistä. Mo-
                                                 
22 Tiedonantajan 11 lisäksi organisaation tiedottaminen tai positiivinen suhtautuminen mainittiin kuvauksissa: 1, 2, 5, 8, 
10, 11, 14, 15, 20, 29, 31, 34, 38, 41 ja 45 (liite 2). 
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lemmat vastasivat myös sähköposteihin jos tarvitsi tietoa jostain erityisesti (esim. mausteseoksen 
soijasta). … Kesällä olimme tuetulla lomalla Kuopion Rauhanlahessa ja silloin minulle sanottiin 
suoraan, ettei sopivaa ruokaa minulle löydy. Kaikki ruuat ravintolassa oli puolivalmiita ja sisäl-
sivät mm. soijaa (varmaankin lesitiininä). Niinpä sitten lämmitin ravintolan mikrossa vatajan 
nakkeja ja söin mm. perunaa lisäkkeenä sekä kurkkua ja salaattia, jos ne oli erikseen laitettu. 
Leipiä söin myös, kunhan tunnistin leipien merkin, että sopiiko. (14_äiti_3.)
 
Sosiaalisen pääoman teorioissa henkilökunta välittää työskennellessään (Coleman 1990, 188; Bour-
dieu 1986, 248) tai ainakin sen tulisi välittää (Luhmann 1979, 62), tietoa myös organisaation luotet-
tavuudesta. Organisaation kanta, esimerkiksi listan ulkopuolisten annosten tekemiseen, saattaa hen-
kilökunnan keskuudessa jäädä kuitenkin epäselväksi. Näin on ilmeisesti käynyt tässä tapauksessa, 
jossa saman ketjun henkilökunta antaa ymmärtää asiakkaan odotusten olevan toisaalla mahdollisia, 
toisaalla taas mahdottomia toteuttaa. 
 
Suuren tunnetun ketjun ravintolasta oletimme löytyvän jotain sopivaa. ... tiedustelimme kassalla 
olevalta mieshenkilöltä voisiko kokki valmistaa metsästäjänleivän mutta kasvispihvillä. Kassa 
vastasi heti hyvin reippaalla äänellä ja positiivisella asenteella, että totta kai se onnistuu, hän 
tekee sen itse. ... Myöhemmin tämän kokemuksen jälkeen olimme toisella paikkakunnalla ja edel-
lisestä hyvästä kokemuksesta johtuen uskalsin kokeilla saman ketjun ravintolassa samaa … mi-
nulle vastattiin, ettei se onnistu, koska keittiö menee sekaisin. ( 2_äiti4_3.) 
 
Organisaation valitsema linja vaikuttaa myös henkilökunnan mahdollisuuksiin vastata asiakkaiden 
palveluodotuksiin. Henkilökunnan asennoitumisesta (yhteensä 67 ilmausta) puhuttiinkin vastauksis-
sa selvästi enemmän kuin organisaation. Edellisissäkin tapauksissa saattaa olla niin, että palvelun 
joustamattomuus oli lähtöisin henkilökunnasta. Vastaajien mainitsema puolivalmisteiden käyttö tai 
annosten kokonaishinnoittelu on kuitenkin ravintolaorganisaation toiminnallinen tekijä, jolla henki-
lökunta mahdollisesti oikeuttaa asiakkaan kannalta hyvin tylyltä vaikuttavan toimintansa. Seuraavi-
en vastaajien mukaan henkilökunnan asennoituminen ruoka-allergisiin kuitenkin vaihtelee.  
 
Henkilökunta on jo selvästi tottunut erityisruokavalioihin ja kysymyksiin, mutta asenteet vaihte-
levat. Parhaimmillaan palvelu on ollut hyvin mutkatonta ja toiveet on huomioitu hyvin. Hanka-
laksi olen kokenut sellaiset allergiat, jotka eivät ole kovin yleisiä. (10_äiti3_1.) 
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Ruoka-allergioissa oman ruokavalion asiantuntijuus on asiakkailla, joten on selvää, että sen suhteen 
esitetään yksityiskohtaisia toiveita. Tärkeintä ruoka-allergisen kannalta näyttäisi seuraavan esimer-
kin mukaisesti olevan kuitenkin se, että tieto ruoan sopivuudesta on varmistettu jokaisen asiakkaan 
omiin odotuksiin nähden riittävällä tavalla. 
 
nykyään alkaa olla jo aika asiallinen suhtautuminen kun kysyn onko annoksissa pähkinää, mutta 
edelleen kuulen vastauksena: ei siinä varmaan ole. sehän ei riitä vaan pitää tietää kyllä tai ei. 
usein se tuntuu myös jotenkin loukkaavan, kun tarjoilija nyt joutuukin menemään oikeen keittiös-
tä kysymään ja siitä tuntuu olevan liikaa vaivaa. mutta tässä on selvästi menty parempaan päin. 
(12_mies.) 
 
Henkilökunnan positiivinen tai erityisen osaava suhtautuminen (1723) saikin yleensä runsaasti kehu-
ja osakseen. Onnistuneet ruokailutilanteet olivat myös jääneet selkeinä vastaajien mieleen, koska 
tilanteita kuvattiin kertomuksissa yleensä hyvin yksityiskohtaisesti. Näin tässäkin tapauksessa: 
 
Kävin viimeksi lauantaina ihan aikuisten kesken hotelli Kämpin japanilaishenkisessä Yume-
ravintolassa, ja tarjoilijamme oli töihin tullessaan käynyt ostamassa erikseen minua varten veh-
nätöntä soijakastiketta. Allergiatietämys oli muutenkin loistoluokkaa tuossa ravintolassa. Henki-
lökunta ymmärsi, että allergia koskee myös juomia (esim. eivät ehdottaneet drinkkejä, joissa on 
pohjana vehnästä tehty alkoholijuoma, niin kuin monesti muulloin on käynyt). (5_äiti4_3.) 
 
Tarjoilijoiden ja myyjien asennoitumista pidetään kuitenkin aivan liian usein, joko tietämättömänä 
(24 mainintaa24) tai välinpitämättömänä (1725). Molemmat mainitaan myös seuraavassa esimerkis-
sä. 
 
Ottipa taas päähän viime viikolla kun tulin syöneeksi vahingossa majoneesia kun pitäisi välttää 
kananmunaa. Ja tämä koska kahvilan myyjä ei tiennyt a) joko mitä leipänsä sisältää b) tai sitten 
että majoneesi tehdään kananmunasta. (No olisi sitä tietysti pitänyt itse älytä tentata tarkkaan 
mutta kun oli kiire) Eikä ollut eka kerta kun myyjä tai tarjoilija oli ihan pihalla. "Onko teillä jo-
                                                 
23 Esimerkkitapauksen lisäksi hyvän palvelun mainitsivat: 1, 2, 3, 4, 8, 10, 13, 14, 15, 20, 29, 37, 38, ja 45 (liite 2).  
24 Tietämättömyyttä kuvailtiin kertomuksissa: 1, 2, 5, 6, 8, 10, 11, 12, 13, 15, 17, 18, 24, 32, 38, 40, 42 ja 44 (liite 2). 
25 Henkilökunnan välinpitämättömyyttä kuvailivat: 1, 2, 5, 13, 14, 15, 18, 19, 20, 24, 25, 35, 38, 39, 40, 41, ja 45 (liite 
2).   
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tain maidotonta?" - "Kyllä meillä on kaikki Hylaa." Juupa juu, ja sehän oli sama asia... "Ai, on-
ko pestossakin maitoa?" - "Yleensä parmesania." Onko se liikaa vaadittu, että ravintoloiden ja 
kahviloiden tarjoilijat ja myyjät ja kaupan valmistuotetiskin myyjät tietäisivät mistä tarjoiltavat 
ovat tehty tai ainakin vaivautuisivat ottamaan siitä kysyttäessä oikeasti selvää jos eivät kerran 
tiedä? (15_äiti_3.)
 
Sama vastaaja jatkaa toteamalla allergiatiedottamiseen liittyvän, taloudellisestikin hyödyllisen sei-
kan, joka kannattaisi huomioida myös organisaatiotasolla.  
 
Ja miksi tuotteet merkitään useissa paikoissa niin surkeasti? Asiointi sujuisi paljon nopeammin 
jos kahviloissa ja ruokalistoissa olisi selkeät merkinnät: maidoton (eikä vaan laktoositon jos tuo-
te kerran on maidoton), munaton, vähälaktoosinen jne. (15_äiti_3.)
 
Eräs henkilökunnan tietämättömyyden tai välinpitämättömyyden seuraus on se, että tarvittavien 
tietojen välittymisessä tai niiden ymmärtämisessä on ongelmia. Kun tieto ei välity, huolellakaan 
laitettua ruokaa ei voida syödä. Tätä kuvaavat esimerkiksi seuraavat kertomukset: 
 
Listalta kummipojalle valittiin pastaruoka ja tarjoilijalle mainittiin, että kaikki maitotuotteet on 
jätettävä ruoasta pois allergian vuoksi. Hän tuntui ymmärtävän, kastike kun ei sisältänyt maitoa. 
Kun ruoka tuli, siinä oli kuitenkin pinnalla juustoa ja kummipoika ei voinut sitä syödä. Eli joko 
viesti maidottomuudesta ei ollut kulkeutunut keittiöön asti tai sitten. (6_kummitäti8_1.) 
 
pahin kokemus oli kun sain ravitolassa kanapihvin missä oli kirsikka kastike leikkeen päällä. sa-
noin etten pysty sitä syömään ja annos vietiin takaisin keittiöön. sain uuden ja heti ensimmäisellä 
haukulla suun limakalvot menivät rikki.kysyin että ei kai tässä ole sitä kirsikkaa? kävi ilmi että 
annos oli sama,kastike oli vain kaavittu kananpäältä pois. (12_mies.) 
 
Asiakkaiden rooliin tiedon välittäjänä (yhteensä 52) olen sisällyttänyt asiakkaan oman ennakoinnin, 
eli ruoka-allergioista tiedottamisen, sekä tuttavien ja keskustelupalstalaisten jakamat vinkit. Organi-
saation välittämän tiedon varmistukseksi, ruoka-allergiset ilmoittavat yleisesti omista tai lastensa 
ruoka-ainerajoitteista myös ravintolan suuntaan (37 mainintaa). Vastaajista vain yksi (7_mies, liite 
2) kertoi jättävänsä mainitsematta ruoka-allergiansa. Tämäkin mieshenkilö kuvasi kokemuksiaan 
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ulkomailla ja totesi pyrkivänsä välttelemään reaktioita aiheuttavia ruoka-aineita oman arvionsa pe-
rusteella. Hän lisäsi vielä kestävänsä omien virhearviointiensa seuraukset, mutta ettei tiedä miten 
toimisi, jos olisi oma lapsi kyseessä. Usein ruoka-allergioista tiedotetaan, tämän eläkeläisrouvan 
tapaan, jo etukäteen (1926).  
 
Nyt, kun tiedän allergiani toimin näin: lähetän oheisen liitteen ko. ravintolaan etukäteen, tai 
otan siitä kopion mukaani ja näytän tarjoilijalle, joka vie keittiöön. Toimii hyvin. Eläkeläisenä 
menen usein ryhmän mukana ja silloinkin se on toiminut paikassa kuin paikassa. 
(3_nainen_eläkkeellä.) 
 
Jotkut kokivat oman tilanteensa selittämisen lähinnä kiusalliseksi. Hyvistä kokemuksista huolimat-
ta, he pyrkivätkin välttelemään ravintolaruokailua. Näin myös seuraava henkilö:  
 
Mieluiten en mene koskaan mihinkään ravintolaan syömään, mutta joskus on melkein pakko. Äl-
löttää selittää ruokavalioasioita, kun ei etukäteen voi tietää, millainen reaktio voi olla seurauk-
sena. Kuka haluaa olla silmätikkuna? Joissakin ravintoloissa on aika tarkkaan selostettu, mistä 
ruoat on valmistettu, mutta mausteista joutuu aina erikseen kyselemään. Kerran pitsaravintolas-
sa kokkikin tuli oikein viereen tölläämään, että kuka oikein haluaa pitsaa ilman oreganoa ja val-
kosipulia. Olen kyllä ollut sellaisissakin ravintoloissa, joissa on voinut huomiota herättämättä 
selittää, mitä ei voi syödä, ja annos on muuteltu sen mukaisesti, esim. kastikkeesta on tehty mai-
doton versio. (45_X.) 
 
Asiakkaiden omaan tiedon välittymisen ryhmään luokittelin kuuluvaksi myös muiden asiakkaiden 
suositukset ja keskustelupalstoilla jaetut neuvot tai niiden kyselyn (2127), kuten seuraavissa esimer-
keissä.  
 
… Aiemmin emme olleet käyneet siellä ja olin kuullut kavereilta, että pizzat olivat isoja, hyviä ja 
edullisia. Sisään mennessä emme tosin arvanneet että kummipojalle ei sitten oikein löytynytkään 
syötävää. (6_kummitäti8_1.)  
                                                 
26 Eläkeläisrouvan lisäksi, ruoka-allergioista tiedottivat etukäteen tiedonantajat: 1, 4, 5, 10, 20, 30, 31, 32, 34, 35, 37, 41 
ja 43 (liite 2). 
27 Asiakkaiden keskinäistä kommunikointia osoittivat esimerkkitapausten lisäksi, maininnat kertomuksissa: 2, 4, 8, 19, 
20, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 34, 35, 41, 42, 43 ja 44 (liite 2).  
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 Onko kokemuksia/ideoita miten hoitaa allergisen lapsen ruokailu etelänlomalla? … Ongelma 
onkin varsinainen perunaruoka. Perunaa ja riisiä varmasti saa ravintoloista, mutta miten lihan 
kanssa? Possunpihviä ei ole koskaan syöty sellaisenaan ja maustettu kana tuskin uppoaisi. Mie-
tin, että ottaisin pieneen kylmälaukkuun tarpeeksi patruunoita ja sisälle Vatajan nakkeja ja kink-
kuleikkelettä. Ne sitten hotskussa jääkaappiin ja niitä mukaan aina kun lähdetään syömään. Oli-
si ainakin varman päälle. Onko kellään hajua miten hyvin ruoka tuolla konstilla säilyisi? Lento-
aika viitisen tuntia ja matkat päälle, varmaan liki kymmentä hipoo. Tai onko ideoita mitä voisin 
tilata paikan päältä? allergian takia en halua jättää reissua väliin, mutta mietityttää miten pär-
jätään... (22_äiti_1.)  
 
Keskustelupalstoilla jaetuissa neuvoissa kerrotaan myös onnistuneista matkakokemuksista ja selite-
tään miten omat ruokailut on järjestetty. Näissä maininnoissa organisaationa esiintyy ravintolan 
lisäksi myös: matkatoimisto, lentoyhtiö tai hotelli. Yhteistä kaikille, on kokemusten jakamisen ja 
tiedon välittymisen tarve. Kuvauksissa aineiston ”kokeneet” ruoka-allergiset ravintolaruokailijat 
korostavat, seuraavien äitien tapaan, oman ennakoinnin ja aktiivisuuden tärkeyttä sopivan ruoan 
saamisessa.  
 
Ota noista kielletyistä/sallituista listoista itsellesi myös muutamat kopiot matkalle mukaan, joista 
sitten voit luntata vaikka kaupassa tms. Lentoyhtiöön muuten kannattaa ottaa hyvissä ajoin yhte-
yttä (yleensä viim. viikko ennen) ja pyytää pojalle sopivaa ruokaa. (20_äiti_ennen3_nyt1.) 
 
Minusta tärkeintä on, ettei pyytele anteeksi allergioitaan. Selittää henkilökunnalle asian niin 
monta kertaa, että tulee varmasti ymmärretyksi. Ja jos joskus epäilee, että ruoassa sittenkin on 
jotain sopimatonta, niin varmistaa asian vielä kerran. Henkilökunnan tehtävä on palvella asia-
kasta parhaansa mukaa - myös allergikkoa! Mukavia matkoja kaikille allergikoille! (29_äiti_1.) 
 
Aineiston mukaan yritysten henkilökunnalla on toimijoista merkittävin rooli tiedon välittäjänä. Tie-
to välittyy pääasiallisesti suorassa vuorovaikutuksessa asiakkaisiin. Osapuolten toiminnan ja kom-
munikoinnin tavassa näyttäisi kuvausten perusteella välittyvän lähinnä henkilökohtainen suhtautu-
minen. Organisaation kannan välittymisessä, niin henkilökunnan kuin asiakkaidenkin suuntaan, 
näyttää siis olevan puutteita. Ravintoloiden kannattaisikin ehkä kiinnittää tähän nykyistä enemmän 
huomiota. Organisaation yhtenäiset menettelytavat ja selkeästi ilmaistu kanta siihen, voidaanko 
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ravintolassa toteuttaa yksilöllisiä toiveita, helpottaisi ja nopeuttaisi asiointia niin asiakkaan kuin 
henkilökunnankin näkökulmasta. Asiakkaiden keskinäinen tiedon välittyminen näyttäisi tämän ai-
neiston mukaan välittävän tietoa myös ruoka-allergisille sopivista kohteista. Näyttääkin siltä, että 
jos heidän valintojaan ohjaa organisaation sosiaalinen pääoma, niin tämä tapahtuu lähinnä henkilö-
kunnan välityksellä. Riittävän tiedon välittyminen, tavalla tai toisella, näyttää olevan tärkeää myös 
luottamuksen rakentumisessa ja seuraavassa alaluvussa kerron tarkemmin, miten tämä näkyi omas-
sa aineistossani.  
 
6.3 Tiedon arviointi johtanut luottamukseen 
Olen ravintolan ja ruoan valinnan tekijöitä kartoittaessani päätynyt tarkastelemaan ravintolan ja 
ruoan valintaa luottamukseen johtavan tiedon arviointiprosessina. Seuraavissa alaluvuissa 5.3.3 ja 
5.3.4 yritän nyt selvittää aineistoni pohjalta sen, voiko luottamuksen sanoa olevan ruoka-allergiselle 
tärkeä ruoan ja ravintolan valintatekijä. Aineistossani tiedonantajat jakautuivat luottamuksen suh-
teen kahteen ryhmään: luottavaisiin eli niihin, jotka halusivat, tai uskalsivat tarvittaessa, käyttää 
ravitsemusliikkeiden palveluita ja epäluuloisiin, jotka pyrkivät pääasiassa välttelemään kaupallisia 
palveluita (ks. liite 1.). Tämän alaluvun teemana ovat luottavaiset. Etsin tässä alaluvussa vastauksia 
myös kysymyksiin: miten luottamus ansaitaan ruoka-allergisten omissa kuvauksissa ja miksi näin 
näyttää tapahtuvan, eli mihin luottamus perustuu.  
 
Ravintolaruokailuun luottavaisesti suhtautuvien parissa ravintolan/organisaation luotettavuutta arvi-
oitiin yleisimmin sen tyyppiin liitettyjen odotusten perusteella (2828). Näin esimerkiksi tämän neli-
henkisen perheen äidin mukaan: 
 
Toinen ravintolatyyppi, mistä suurella todennäköisyydellä saa jotain sopivaa, on sellainen 
(=niin hyvätasoinen) paikka, jossa ei käytetä mitään puolivalmisteita vaan tehdään ruoka perus-
raaka-aineista. Jos asiaa yrittää arvailla vasta ravintolan ovelta, niin valkoiset liinat pöydillä 
voivat olla suht hyvä indikaattori tästä. (1_äiti4_2.) 
 
Tasokkaammat ruokaravintolat (729) kykenevät jo edellisenkin kertojan mukaan varautumaan myös 
laaja-alaisesti allergisiin asiakkaisiin. Ravintolan näkökulmasta tilanne on tietenkin erityisen hyvä 
                                                 
28 Organisaation/ravintolan tyyppi herätti luottamusta vastaajan 1 lisäksi myös kertomuksissa: 2, 5, 8, 10, 13, 14, 15, 20, 
27, 34, 38, 41 ja 43 (liite 2). 
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silloin, kun ruokarajoitteista ilmoitetaan etukäteen, mutta paras esimerkki asiakkaan odotusten ylit-
tämisestä lienee kuitenkin seuraava tapaus: 
 
Kuopus on syönyt kerran ravintolaruokaa, muutoin otamme hänelle omat eväät. Se kerta oli hel-
sinkiläisessä ravintola Oasiksessa, jonka valitsimme sillä perusteella, että ruokalistalla on ollut 
niin strutsin- kuin uusiseelantilaisen lampaan liha. Pojalle tehtiin kaunis annos, olivat hankki-
neet hänelle amaranttia, ja kävivät ruokailun aikana vielä kaupassa hakemassa meille jälkiruo-
aksi vesimelonia. (5_äiti4_3.) 
 
Vain muutama kertoja mainitsi jonkin ravintola- tai kahvilaketjun toimipaikassa (430) osoitetun pal-
velualttiuden. Nämä kertojat, kuten alla oleva esimerkkikin osoittaa, odottivat sitä joko ketjun tun-
nettuuden tai oman aiemman kokemuksen vuoksi.  
 
Olimme matkalla ja päätimme pysähtyä eräälle huoltoasemalle syömään. Kysyin tilatessa voi-
sinko saada metsästäjänleivän kasvispihvillä, koska heidän ruokalistassaan oli kasvispihvit. Tä-
hän minulle vastattiin, ettei se onnistu, koska keittiö menee sekaisin. Annokselle oli kuulemma 
mahdotonta laskea hintaa yms.… Ihmettelin tätä koska olin aikaisemmin saanut em. Annoksen 
saman ketjun toisessa ravintolassa. Jouduin siis ottamaan kasvispihvit vain siksi, että toiveeni 
huomioiminen olisi ollut liian vaikeaa ja työlästä keittiölle. Laitoin asiasta myöhemmin asiakas-
palautteen ja sain hyvityssetelin jolla saimme käydä maksutta syömässä samassa paikassa myö-
hemmin. Tuolla kertaa onnistui metsästäjänleipä kasvispihvillä, mutta palvelu oli edelleen nui-
vaa. (2_äiti4_3.) 
 
Mieleen painuvaa palvelu saattoi olla myös siksi, että se oli odottamattoman avuliasta:  
 
Yleensä on pikkuiselle omat natustettavat mukana kun mennään kahvilaan tai syömään. Viimeksi 
en kuitenkaan ollut varautunut kahvilareissuun ja yllätyin todella positiivisesti, kun Coffee Hou-
sesta löytyi oikein mukavan ja palvelualttiin myyjän avustuksella sämpylä lapselle ilman vehnää, 
ohraa, kauraa, ruista, kananmunaa, maitoa, soijaa tai maissia. Ja hinnaksi tuli kokonaiset 
50senttiä. (16_äiti_4.)
                                                                                                                                                                  
29 Tasokkaamman ruokaravintolan mainitsivat: 1, 4, 5, 13, 38 ja 43 (liite 2). 
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 Joidenkin kohdalla (5 mainintaa31) helpoimmaksi valinnaksi koettiin tuttu pikaruokaketju. Näiden 
todettiin ottavan hyvin huomioon ruoka-allergisten tarpeet. Pikaruokapaikoissa käytetyt raaka-
aineet ja valmistusmenetelmät ovat samat missä ketjun ravintolassa tahansa. Tässä suhteessa kaikki 
ketjuravintolat toimivat samoin. Pikaruokaketjujen etu, muihin ravintolatyyppeihin verrattuna, on 
kuitenkin erittäin pitkälle viety vakiointi ja komponenttien yksinkertaisuus niin ruoanvalmistukses-
sa kuin ruokalistoissakin. Pikaruokapaikoissa tuotteita voidaan, joidenkin vastaajien mielestä, myös 
muunnella asiakkaalle sopivaksi. Tämä seikka mainittiin, seuraavan kuvauksen lisäksi, kuitenkin 
vain kolmessa muussa kertomuksessa. 
  
Usein tuntuu, että hampurilaispaikoissa erityistoiveet huomioidaan paremmin kuin 'kunnon' ra-
vintoloissa. Vieraammassa paikassa onkin ollut paljon helpompi käydä Mäkin luukulla kuin etsiä 
sopivaa ravintolaa... (10_äiti3_1.) 
 
Pikaruokayritysten tapaan toimia näyttäisi näiden neljän vastaajan mukaan kuuluvan myös aller-
giaosaaminen. Näidenkin organisaatioiden tuotteissa käytetään yleisesti allergisoivia aineita, kuten: 
maitoa, kananmunaa tai soijaa. Ruoka-allergisten näkökulmasta pikaruokaravintolat ovat kuvausten 
mukaan kuitenkin käyttäjäystävällisiä siinäkin mielessä, että näiden organisaatioiden internet-
sivuilla ja myymälöistä saatavissa tiedotteissa ilmoitetaan annosten tuotetiedot. Tiedottaminen (532) 
olikin, seuraavan esimerkin lailla, eräs vastaajissa luottamusta herättävistä tekijöistä.  
 
Ilmeisesti koko ketju (McDonald’s) on varautunut ruoka-allergisten erityistarpeisiin, koska hen-
kilökunta on ilmeisen hyvin perehdytetty ja annosten raaka-aineista on saatavilla hyvin tietoa. 
(1_äiti4_2.) 
 
Tosin annetut tiedot näyttävät olevan osalle ruoka-allergisista riittämättömiä: 
 
Mä kaipaan kaikkeen TARKKOJA tuoteselosteita, ei mitään epämääräisyksiä kuin kasvirasva tai 
aromeja... Miksi ihmeessä sitä ei voi lukea suoraan vaan tolleen kiertäen?? Kun tiedon yleensä 
kysymällä suoraan valmistajalta saa. (14_äiti_3.) 
                                                                                                                                                                  
30 Ketjuja suosivat 2 ja 16:sta lisäksi myös vastaajat 5 ja 10 (liite 2). 
31 Hampurilaispaikkoja pitivät luotettavina:1, 5, 8 ja 14 (liite 2). 
32 Tiedottamisen luotettavuuden lähteenä mainitsivat esimerkkitapauksen lisäksi: 2, 10, 14 ja 15 (liite 2). 
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 Seuraavan äidin mukaan on kuitenkin ihan ymmärrettävää, ettei laaja-alaisesti ruoka-allergisten 
toiveita voida kaikissa tilanteissa ottaa huomioon. Näissä tilanteissa ruokailu jätetään joko koko-
naan väliin tai turvaudutaan omiin eväisiin. 
 
Teini-ikäisen allergikon kanssa olen matkustanut ja pidän selvänä, ettei niin vaikeita yhdistelmiä 
kuin meidän oli, voi ottaa huomioon sellaisia määriä valmistettaessa. … Minä olen ollut monesti 
lennoilla syömättä. Tai ottanut omia sämpylöitä mukaan, että saan edes jotain. EN oikein luota 
siihen, että lentokoneessa saisin ruokani ilman muutamia mausteita. (32_äiti_2.) 
 
Edellä eriteltyjen valintatekijöiden lisäksi, muutamat mainitsivat odottaneensa hyvää palvelua suu-
rilta ja tunnetuilta yrityksiltä33. Kaikille yllämainituille organisaatioon liitetyille tekijöille yhteistä 
näyttääkin olevan pitkäjänteinen ja tietoinen pyrkimys hyvään asiakaspalveluun juuri organisaatio-
tasolla. Tästä on seurauksena tunnettu tapa toimia, joka näyttäytyy ennakoitavissa olevana luotetta-
vuutena. Ennakoitavuuden voi tässä yhteydessä ajatella olevan myös osoitus mainittujen yritysten 
sosiaalisesta pääomasta.  
 
Eniten luotettavuuteen liittyvää tunnustusta annettiin kuitenkin henkilökunnalle (40), lähinnä hy-
väksi koetusta palvelusta (3134). Näyttäisikin siltä, että ravintolan ja ruoan valinnan hetkellä palve-
lualtis henkilökunta on organisaation luotettavuuden kannalta tärkeämpi tekijä, kuin ruoka-
allergioihin liittyvät tiedolliset tekijät. Perustan tämän tulkintani sille tosiseikalle, että vaikka henki-
lökunnan osaaminen ruoka-allergioiden suhteen mainittiin vastauksissa vain neljä kertaa ja tuote-
tuntemustakin kehuttiin vain viidesti, niin lähes puolet aineiston tiedonantajista oli riittävän luotta-
vainen ruokaillakseen vapaa-ajallaan kaupallisissa ruokapalveluyrityksissä. Yksi heistä oli tämä äiti, 
joka aloitti kertomuksensa valittamalla tarjoilijoiden ja myyjien ammattitaidottomuutta: 
 
Onneksi on myös niitä ammattitaitoisia tapauksia. Niinkuin eilen Nokian Cittarissa myyjät selvit-
tivät huolella voinko syödä Mustaa ja vielä suosittelivat korvaavaa tuotetta (ei-ruista) vaikkei si-
tä ollut edes valmiiksi tiskissä. Tuli hyvä mieli. Monissa ravintoloissa onneksi tarjoilijat kysyvät 
keittiöstä ja hyvin monessa on sorvattu sopiva annos. (15_äiti_3.)
                                                 
33 Organisaation yleistyneeseen luotettavuuteen näytettäisiin viittaavan kertomuksissa: 9, 20, 34, 35 ja 41 (liite 2).  
34 Palvelun luotettavuuden tekijänä mainitsivat esimerkkitapauksen lisäksi: 1, 2, 4, 5, 8, 9, 10, 13, 15, 16, 20, 29, 34, 38, 
39 ja 45 (liite 2).  
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 Henkilökunnan allergiaosaaminen näyttäisi kuitenkin, seuraavien kertomusten tapaan, lisäävän tur-
vallisuuden tunnetta ja ruokailun helppoutta. Ruoka-allergioiden suhteen lisäkoulutusta, toivottiin 
kuitenkin vain kolmessa kertomuksessa35. 
 
Pöytää varatessani viikolla etukäteen kysyin voinko lähettää sähköpostilla listan sallituista ja 
kielletyistä ruoka-aineista. Info otti sähköpostini vastaan ja välitti sen eteenpäin, minulle tuli tie-
to vielä edelleen lähetyksestä. ... Ruokaa en varsinaisesti valinnut itse, vaan tarjoilija ehdotti al-
kupaloiksi tuoresalaattia, pääruoaksi kanaa kasvisten kera ja jälkiruoaksi hedelmäsalaattia. 
…tarjoilijalla oli itsellään ruoka-aineallerginen lapsi ja hänen kanssaan keskustelimme allergi-
oista enemmänkin. Lisäksi hän kertoi Allergia- ja Astmaliiton kursseista ja suositteli niitä oman 
kokemuksensa perusteella. Alkuun hän kysyi tuleeko minulla anafylaktista reaktiota jostain ruo-
ka-aineesta… (4_äiti3_1.) 
 
Henkilökohtaisen luottamuksen saavuttamiseksi yksilön, l. tässä tutkimuksessa ruoka-allergisen 
asiakkaan, normien mukaiset odotukset, kannattaisikin Luhmannin (1979, 62) mukaan korvata sel-
laisilla, joihin ainoastaan tämä yritys ja sen henkilökunta, pystyy omalla toiminnallaan vastaamaan. 
Muun muassa seuraava kokemus osoittaa, kuinka ruoka-allergistenkin odotukset voidaan jopa ylit-
tää. 
 
Viimeisimmällä Mäkkärikäynnillä (joita on 1-2 x vuodessa) meiltä tultiin jopa kysymään tilausta 
odottaessamme, että haluammeko, että he pesevät parilat puhtaiksi ennen pihvien paistoa. Työn-
tekijät ovat nuoria, mutta osaavat uskomattoman hyvin ottaa huomioon allergisten tarpeet. 
(1_äiti4_2.) 
 
Ruoka-allergiset näyttäisivät myös tämän aineiston perusteella (vrt. Komulainen 2005, Isoniemi 
2000) olevan asiakasryhmä, joka tarvitsee paljon tietoa tarjolla olevasta ruoasta ja esittää joissain 
tapauksissa tarkkoja ohjeita myös sen valmistamisesta. Ilmeisesti juuri tästä syystä, heidän odotuk-
sensa näyttävät henkilökunnan silmissä olevan melko korkealla. Henkilökunnan saattaa kuitenkin 
olla, tiedollisesti, asenteellisesti tai resurssipulan vuoksi, vaikeata käsitellä ruoka-allergioiden laajaa 
kirjoa. Myös asiakkaan oma asennoituminen ohjaa vuorovaikutusta. Itsekin ruoka-allerginen tarjoi-
                                                 
35 Liite 2, vastaajat: 1, 2 ja 44. 
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lija kirjoittaa asiakassuhteen vuorovaikutuksesta, ennakoinnista ja henkilökunnan toiminnasta näin:  
 
Olen asiakaspalvelutyössä ravintolassa ja itsekin saan iho-oireita joistakin syömistäni ruuista, 
joten tiedän että mielellään jokainen ne ruuat välttää. Mutta...tarvitseeko tarjoilijan päälle jo al-
kuvaiheessa, kiukkuisena ja mahdollisimman negatiivisena käydä asiansa kanssa kun tilausta 
tehdään? Ei ole ravintolan henkilökunnan vika jos sinulla on vaikkapa keliakia! Ymmärrän että 
jokainen keliakiaa sairastava mielellään eläisi ilman sitä ja varmasti jokainen nykyaikainen ra-
vintola panostaa asiakaspalvelussaan erityisruokavalioihin koko ajan entistä enemmän. Mutta 
lähes aina saa kuulla kiukuttelua, melkeinpä ennen tervehtimistä. Puhelin on keksitty ja ravinto-
lasta voi etukäteen varmistaa ja vaikka tilata itselle sopivan ruuan, säästyy aikaa ja voi keskittyä 
olennaiseen, hyvällä mielellä syömiseen! ... Olisi ehkä hyvä olla sellaisella ihmisellä, joka ei voi 
jotain ruoka-/lisäaineita käyttää, lista niistä aineista jonka hän antaa henkilökunnalle. Niin ei 
tarvitse juoksuttaa joka ainoaa natriumglutamaattia sun muuta yksitellen tarkistuttamassa. Tar-
joilijan vikahan se aina on kun kestää palvelu? Toivotan kaikki tervetulleeksi ruokailemaan, 
mutta korjataanko asennetta, edes vähän, niin se ruokakin maistuu paremmalta. (44_X.) 
 
Seuraavan kertojan mukaan asiallisen varmaan allergioista tiedottamiseen kuitenkin vastataan mut-
kattomasti. Esimerkistä näkyy myös asiakkaan oma ennakointi. Ruoka-allergisten ruokavaliorajoi-
tukset ovat allergioihin perehtymättömälle haasteellisia, joten on selvää, että ennakointi antaa mo-
lemmille osapuolille aikaa tunnustella tilannetta ja pyytää tarvittaessa lisätietoja.  
 
Valitsemme uudet ravintolat huolella etukäteen. Perehdyn netissä ruokalistoihin, soitan ravinto-
laan ja kerron ruokavaliorajoitukset (käytännössä lähetän yleensä sähköpostilla sallittujen listan 
lasten osalta ja kiellettyjen listan omalta osaltani). Esim. Oasis lähetti paluupostissa menuehdo-
tuksen, jonka sitten hyväksyin. Mainitsen aina myös, että meidän perheemme ruoat on luonnolli-
sesti valmistettava allergiapuhtain välinein, ts. ei saa hämmentää toisen pojan ruokaa samalla 
kauhalla kuin toisen. Tähän on suhtauduttu aina asiallisesti. Asiallisesti on suhtauduttu myös 
kuopuksen omiin eväisiin. (5_äiti4_3.) 
 
Luhmann (1979, 61-62) on todennut, että luottamukseen ongelmanratkaisuna suhtautuvat yksilöt 
ovat joustavampia, moniulotteisempia ja kestävämpiä kuin ne, jotka odottavat luotettavuuden perus-
tuvan joihinkin tiettyihin pysyviin ominaisuuksiin kuten hyveellisyyteen. Nämä luotettavuutta en-
nakoivat ihmiset menettävät spontaaniudessa, mutta saavuttavat kyvyn heijastaa vastapuolen odo-
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tusten mukaisia ominaisuuksia. Tämä tarkoittaa kuitenkin sitä, että vuorovaikutustilanteessa mo-
lempien osapuolten on kyettävä vastaamaan häneen kohdistettuihin odotuksiin. Tämä tapahtuu 
muokkaamalla omaa esiintymistä jatkuvasti, ollen samalla myös sidoksissa kaikkeen aiemmin esit-
tämäänsä. Muussa tapauksessa luotettavuutta ennakoiva joutuu pettymään. Luhmannilaisittain kai-
ken luottamuksen perusta onkin kanssakäymisessä rakentuva sosiaalinen identiteetti, joka vastaa 
ympäristön odotuksiin omalla esiintymisellään. (Luhmann 1979, 61-62.)  
 
Omassa vastaajajoukossani sopivan ruoan saamisen suhteen luottavaisimmiksi osoittautuivat juuri 
ne henkilöt, jotka asennoituivat ruokailuun vieraassa ravintolassa Luhmannilaisittain, ratkaistavissa 
olevana ongelmana. He saattavat tutustua tarjontaan, ilmoittaa omat rajoitteensa ja tarkistaa mah-
dollisuutensa saada sopivaa ruokaa jo ennen ruoan tilaamista. Tilatessa he esittävät tilanteensa koh-
teliaan asiallisesti, mutta anteeksipyytelemättä ja saavat tarvitsemaansa palvelua. Näin tässäkin ta-
pauksessa: 
 
Annan aina tarjoilijalle aikaisemmin kirjoittamani listan mukaan keittiölle, mitä ruuassa EI saa 
olla ja monesti luettelen mitä siihen voisi laittaa Esim. possupihvi suolalla ja sipulilla maustet-
tuna, kastikkeeksi vaikkapa yrttivoi, lohkoperunat, lisukkeeksi vaikkapa seuraavista mitä löytyy; 
porkkanaa, kukkakaalia, parsakaalia, sipulia, kesäkurpitsaa, munakoisoa.. (8_äiti_3.) 
 
Aineistoni mukaan, luottamus näyttäisi olevan ruoka-allergiselle tärkeä valintatekijä. Näyttäisi 
myös siltä, että luottamus saavutetaan sosiaalisessa kanssakäymisessä, jos organisaatio tai sen hen-
kilökunta pystyy vastaamaan odotuksiin tai ylittämään ne. Näiden vastaajien mukaan selkeitä, luot-
tamusta herättäviä tekijöitä, joita yksittäiset huonot kokemukset eivät horjuta, ovat: organisaation 
tunnettuus, tuotteiden ainesosista tiedottaminen sekä tapa toimia joustavasti. Bourdieulaisittain nä-
mä tekijät voi käsittää myös osaksi ravintolan sosiaalista pääomaa. Luottavaisten joukossa yleisim-
min kiitosta sai henkilökunnan palvelualttius, joka Luhmannilaisittain oli ylittänyt siihen kohdiste-
tut odotukset. Osaamisen suhteen ruoka-allergiset näyttävät tietävän, sekä kokemuksensa perusteel-
la että dieettiensä yksilöllisyydestä johtuen, olla odottamatta liikoja. Ruokarajoitteista kerrotaan 
henkilökunnalle hyvin yksityiskohtaisesti, usein jo etukäteen. Näin varmistetaan omalla toiminnalla 
ruoan sopivuus. Jopa 26 vastaajan mielestä ravintoloiden tarjonta on kuitenkin niin epäluotettavaa, 
että he (tai heidän lapsensa) pyrkivät välttämään ravintoloissa syömistä. Pahimmassa tapauksessa 
luottamattomat asiakkaat kokivat, etteivät voineet lainkaan syödä ruokaa, jonka laittamiseen he itse 
eivät ole osallistuneet. Riskien välttämiseen ja luottamattomuuteen liittyviä tekijöitä tarkastellaan 
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lähemmin alaluvussa 6.4.  
 
6.4 Tiedon arviointi johtanut epäluottamukseen 
Olen tässä teemassa käsitellyt tilannetta, jossa yrityksen tarjonta tai tapa toimia on arvioitu Luh-
mannilaisittain epäluotettavaksi sekä luottamuksen vastakohtana että vaihtoehtoisena selviytymis-
strategiana. Muiden teemojen tapaan pohdin myös sitä, mihin toimijaryhmään ja toiminnan tekijään 
epäluotettavuus näyttäisi näiden vastaajien mielikuvissa liittyvän. Kokemusten pohjalta kertomuk-
sissa esitettiin myös kehittämisehdotuksia ruoka-allergisten luottamuksen saavuttamiseksi. Näiden 
ehdotusten olennaisimmat piirteet olen koonnut luvun loppuun esimerkeiksi siitä, miten epäluotta-
muksen kehittyminen voitaisiin kenties välttää. 
 
Organisaation toiminnallisiin, palveluhenkilöstöstä riippumattomiin, tekijöihin tai organisaation 
palvelukonseptiin epäluotettavuuden arviointiperusteena viitattiin 1336 kertaa. Tällaisiksi katsoin 
ilmaukset, joissa kuvattiin ravintolan/organisaation määrittelemää tapaa harjoittaa liiketoimintaa ja 
tarjota palvelua. Esimerkiksi ketjuravintoloissa konsepti luodaan yleensä keskusjohtoisesti ja henki-
lökunta noudattaa laadittuja sääntöjä. Alla oleva lainaus tiivistää joidenkin ruoka-allergisten tunnot, 
kun organisaation tapaan toimia toivotaan muutosta. 
 
Yleensä ketjujen ravintolat ovat (juuri puolivalmisteiden käytön takia) huono valinta, ja esimer-
kiksi Rossossa oli ainakin vuosi pari sitten uskomattoman huono tietämys edes maitoallergiasta. 
… Jos ravintola haluaa houkutella ruoka-allergisia asiakkaikseen, niin se a) kouluttaa henkilö-
kuntansa niin, että tietävät allergioista perusasiat ja ottavat asiakkaiden toiveet vakavasti ja b) 
valmistautuu, tavalla tai toisella (ja ystävällisesti!) antamaan yksityiskohtaista tietoa annosten 
valmistusaineista ja tarvittaessa luovasti muokkaamaan valmistustapoja niin, että asiakas saa 
sopivaa ruokaa. (1_äiti4_2.) 
 
Edellisessä kommentissakin ilmi tuleva riittämätön tiedottaminen organisaation taholta, esimerkiksi 
ruokalistoilla, mainittiin aineistossa 1437 kertaa. Esimerkiksi seuraavan äidin mielestä organisaati-
oon kohdistuvan epäluuloisuuden syynä näyttivät olevan yksinkertaisesti puutteelliset tuotetiedot.  
 
                                                 
36 Organisaation tapa toimia mainittiin kertomuksissa: 1, 2, 8, 9, 10, 13, 15, 21, 35 ja 41 (liite 2). 
37 Puutteellinen tiedottaminen organisaation taholta mainittiin kertomuksen 2 lisäksi, myös vastauksissa: 2, 5, 10, 13, 
15, 21, 24, 29, 35, 41 ja 45 (liite 2).  
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Kokemusteni perusteella voin sanoa, ettei ravintolat yleensä ole varautuneet ruoka-allergisiin 
asiakkaisiin. Lähinnä allerginen saa tuntea itsensä nipottajaksi. … eikä ruoka-aineallergiat ole 
ravintoloissa mitenkään esillä. Muutamissa ravintoloissa on ruokalistassa merkitty esim. lak-
toosittomat vaihtoehdot tai ne ruoat jotka eivät sisällä valkosipulia, mutta nämä merkityt tiedot 
eivät ole perheelle koskaan riittäneet monista allergioista johtuen, vaan sisällöt on aina tarkis-
tettava erikseen. (2_äiti4_3.) 
 
Edellisessä alaluvussa luottamuksen todettiin perustuvan kykyyn vastata toisten osapuolten odotuk-
siin. Saman teorian perusteella tilaisuus luottamuksen saavuttamiseen menetetään osoittamalla vä-
linpitämättömyyttä tai haluttomuutta osallistua sosiaaliseen kanssakäymiseen (Luhmann 1979, 62). 
Omassa aineistossani ravintolan/organisaation epäluotettavuus liitettiinkin toimijaryhmistä sel-
keimmin henkilökuntaan (82 ilmausta). Henkilökunnan ymmärtämättömyys, tai jollain tapaa nega-
tiiviseksi määritelty asenne, mainittiin luottamattomuuden syyksi jopa 4238 kertaa. Seuraavassa 
vastauksessa korostuu lähinnä ymmärtämättömyys. 
 
Monessa muussakin paikassa olen törmännyt siihen, että ns. ammattilaiset sekoittavat maitoal-
lergian ja laktoosi-intoleranssin keskenään eikä meinaa auttaa, vaikka miten selittäisi. Jos en voi 
luottaa siihen, ettei pahasti maitoallergiselle lapselle tilatussa annoksessa ole ’hylamaitoa, kun 
sehän sopii kaikille’, niin mieluummin olen menemättä ravintolaan ollenkaan. Luottamus siihen, 
että ’saa mitä tilaa’, on minusta se keskeinen pointti. (1_äiti4_2.) 
 
Luottamuksen vaihtumista epäluottamukseksi Luhmann (1979, 73) selittää kynnyksen käsitteen 
avulla. Tämän mukaan luottamuksen koettelua siedetään tiettyyn rajaan asti. Rajan ylittyessä asen-
noituminen muuttuu epäluuloiseksi. Epäluuloisuutta on Luhmannin mukaan sosiaalisesti vaikea 
salata. Saattaa käydä siis niin, että ravintolan tarjontaan ja ammattitaitoon epäluuloisesti suhtautu-
vaan ihmiseen aletaan suhtautua vihamielisesti. Tämän kynnyksen ylittymisestä tiedetään Luhman-
nin (1979, 74) mukaan kuitenkin vähän, koska sekä luottamus että epäluuloisuus yleisasenteina vä-
littyvät symbolien kautta, henkilön omakohtaisten kokemusten ohjaamina. Kuten seuraavasta käy 
ilmi, myös tämän tutkimuksen tiedonantajien keskuudessa epäluuloisuutta perusteltiin pääasiassa 
kokemuksilla henkilökunnan nuivasta asennoitumisesta.  
                                                 
38 Henkilökuntaa epäluuloisuuden herättäjänä EI mainittu kuvauksissa: 3, 4, 7, 9, 16, 22, 23, 27, 28, 29, 34, 35 ja 37 
(liite 2). Näistä 22, 23, 26, 27 ja 28 kertoivat keskustelupalstalla omasta toiminnastaan, eivätkä siis käsitelleet lainkaan 
henkilökunnan toimintaa. 
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 Jokaisen ravintolatyöntekijän pitäisi nähdä, millaista on, kun joku saa anafylaktisen sokin, kun 
ruoka-annoksessa on (henkilökunnan oman arvion mukaan) niin vähän pähkinää, ettei siitä voi 
olla mitään haittaa. Mieluiten en mene koskaan mihinkään ravintolaan syömään, mutta joskus 
on melkein pakko. Ällöttää selittää ruokavalioasioita, kun ei etukäteen voi tietää, millainen reak-
tio voi olla seurauksena. Kuka haluaa olla silmätikkuna? (45_X.) 
 
Epäluottamusta herättäneitä kokemuksia kuvattiin jonkin konkreettisen esimerkin avulla, ja usein 
näihin kertomuksiin oli liitetty esimerkiksi seuraavanlainen oman toiminnan tai asenteen kuvaus 
(3339): ”…kotipitzan myyjän olen joskus saanut hyvin hiiltymään, kun kielsin leikkelemästä pitzaani 
"likaisella" pitzaleikkurilla. Ja vaadin pesemään kädet, ennen kuin tekee minun pitzani.” 
(19_äiti_4, liite 2). Vuorovaikutuksen kulkuun liittyvät perustelut ja pohdinnat olisivatkin hyvä jat-
kotutkimuksen kohde. Luhmannin (1979, 74) mainitsemaa luottamuksen kriittisen kynnyksen ylit-
tämisen mekanismia voisi selvittää tätä tutkielmaa huomattavasti tarkemmin, analysoimalla näitä 
asiakassuhteen vuorovaikutustilanteita. 
 
Toiseksi merkittävin syy luottamuksen vaihtumiseen epäluuloisuudeksi, oli kirjoittajan oma arvio 
henkilökunnan allergiatuntemuksen puutteesta (25 mainintaa40). Tämän vastaajan mielestä osaami-
sen puute on allergiaa kokemattomalta kuitenkin jopa ymmärrettävää. 
 
Yleisin ongelma on henkilökunnan tiedon puute. Joko ei tiedetä mitä "maidottomuus" tarkoittaa 
eli tarjotaan voissa tai margariinissa paistettua tai sitten ei tiedetä mistä ruoka on tehty. Sisäl-
tääkö soijaa tms. Tai sitten lykkäävät pihvin päälle maustevoin kermakastikkeen sijasta vaikka 
on pyydetty maidottomana. … vaikka on sanottu että ei saa sisältää sitä, sitä eikä palkokasveja 
niin lautasen reunalle on lykätty koristeeksi herneenpalkoja. Tämä on tyypillinen näkyvä ajatus-
virhe ja ne näkymättömät ajatusvirheet sitten kostautuvat. Eli periaatteessa koskaan ei voi oike-
asti luottaa toiseen ihmiseen varsinkin jos vältettävien ruoka-aineiden lista on pitkä näitä aja-
tusvirheitä kun sattui alkuaikoina itsellekin. (38_X.)
 
Ravintolaruokailuun kohdistuneen epäluottamuksen syyksi todettiin myös: aiempi huono kokemus, 
                                                 
39 Vuorovaikutusta kuvattiin äidin 19 lisäksi kertomuksissa: 1, 2, 5, 6, 8, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 17, 18, 20, 21, 25, 30, 
32, 38, 41, 42 ja 45 (liite 2). 
40 Epäily allergiaosaamisen suhteen mainittiin kuvauksen 38 lisäksi kertomuksissa: 1, 2, 5, 6, 8, 10, 11, 12, 13, 15, 17, 
18, 19, 24, 25, 30, 32, 39, 40, 42, 44 ja 45 (liite 2). 
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kielitaidon puute tai halu välttää riskejä (2641). Seuraavassa matkasuunnitelmassa vältellään ravin-
tolaruokien riskejä lähinnä ulkomailla, mutta osa tämänkin tutkimuksen tiedonantajista (vrt. esim. 
Komulainen 2005; Isoniemi 2000) kokee ruoka-allergian rajoittavan vapaa-ajan ruokailua myös 
kotimaassa. 
 
Itse olen myös super ruoka-aineallerginen, astmaatikko ja keliaakikko. Aion lähteä tänä keväänä 
koettamaan allergisia siipiäni Kreikkaan. Majoitun huoneistohotellissa, jossa voin tehdä itse yk-
sinkertaista safkaa. Näin varmistan etten vahingossa popsi mitään sopimatonta. Pakkausmerkin-
nät aion selvittää taskusanakirjan avulla. (27_nainen.) 
 
Lasten ruoan suhteen ei yleensä haluta ottaa riskejä (23 mainintaa42). Joissain tapauksissa ruokaa ei 
edes järjesty, kuten 9_äiti3_1 alla olevassa kommentissaan totesi. Tavallisimmin lasten ruokailu 
turvataankin ottamalla ravintolaan omat eväät.  
 
Meillä on AINA lapselle omat ruoat mukana joita sitten puudämme lämmittämään. … Meillä on 
myös aina lääkkeet varalta mukana. Emme lähde riskeeraamaan, että tilaisimme mitään suoraan 
ravintolan keittiöstä. Kerran yritin saada kurkkupaloja -ei onnistunut, ravintolalla oli vain kurk-
kua valmiiksi sekoitetussa salaatissa, myöskään kukkakaalia ei löytynyt. (9_äiti3_1.) 
 
Epäluuloisuus on Luhmannin mielestä vastakohtaisuuden lisäksi, myös toiminnallisesti vaihtoeh-
toista luottamukselle. Tämä tarkoittaa sitä, että jos tilanteessa, jossa luottamusta ei voida osoittaa, 
selviytymisstrategiaksi valitaan riskien välttäminen, niin jäljelle jää edelleen monimutkaisen tilan-
teen käsittelyn ongelma. Se, joka ei luota, joutuu vähentämään valintatilanteiden monimutkaisuutta 
kääntämällä odotuksensa negatiivisiksi ja tulemaan tiettyjen riskitekijöiden suhteen epäluuloiseksi. 
(Luhmann 1979, 71.) Koetut pettymykset (1343) saavat kuitenkin vain osan ruoka-allergisista va-
ruilleen ja välttämään ravintolan/organisaation tarjontaa. Ravintolaruokailuja vältellään esimerkiksi 
seuraavassa perheessä: 
 
Minulla on kokemusta sellaisestakin, että kun kysyn tuoteselostetta, tarjoilija kertoo, ettei hänel-
                                                 
41 Epäluuloisuutta perusteltiin näin kertomuksissa: 1, 5, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 17, 18, 19, 21, 23, 24, 25, 26, 27, 32, 35, 38, 
41, 42 ja 45 (liite 2). 
42 Lasten mahdollisten allergioiden suhteen eivät riskejä ota tiedonantajat: 1, 2, 4, 5, 7, 8, 9, 10, 17, 18, 21, 23, 26, 29, 
32 ja 42 (liite 2). 
43 Kaupallisia ravitsemuspalveluita vältettiin kertomuksissa: 1, 7, 14, 18, 21, 24, 25, 26, 27, 32, 41, 42 ja 45 (liite 2). 
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lä ole oikeutta paljastaa reseptiä. Ja sitten pyytää kertomaan, mitä siinä tuotteessa ei saa olla. 
Mutta kun helpompi olisi että luettelisin mitä saa olla, ja sekin lista on aika pitkä. Tilanne on se, 
että mikä tahansa tuntematon ruoka-aine tai mauste saattaa aiheuttaa sen, että muutamana seu-
raavana yönä valvotaan ja pojalla on 5 päivää pylly vereslihalla. Olen tullut siihen tulokseen, 
että viisainta on ottaa omat eväät kaikkialle minne menenkin. Ja jättää kahvila- ja kyläilyreissut 
minimiin. (21_äiti_5.) 
 
Myös oman aineistoni perusteella osa epäluuloisista etsii, Luhmannin (1979, 71) toteamalla tavalla, 
epäluulolleen jatkuvasti lisävahvistusta, jolloin epäluuloisuudesta ja riskien välttämisestä (13 mai-
nintaa) on tullut ruoka-allergiselle rutiininomainen tapa. Tapa suhtautua kaikkeen kodin ulkopuolel-
la valmistettuun ruokaan ennakkoluuloisesti. Vaikeiden oireiden vaaniessa, tämä koetaan ehkä par-
haaksi keinoksi, mutta kuten Luhmannkin (1979, 72) on todennut, jatkuva epäluuloisuus vaatii ih-
miseltä huomattavasti enemmän voimavaroja, kuin luottamuksen osoittaminen ja siksi ihmisen on 
yleensä helpompaa valita luottamus. Tämän jatkuvan epäluuloisuuden, ja väsymyksen siihen, voi 
havaita esimerkiksi seuraavassa kuvauksessa. 
 
En enää luota terveys- tai ravitsemusalan ammattilaisiin. Ravintoloissa ei voi olla varma, ym-
märtääkö kokki, mitä allergia oikeasti tarkoittaa. Päivä lapseni syntymän jälkeen tajusin, etten 
ole sairaalassakaan turvassa: Kun kysyin, voinko saada lukea leikkeleiden tuoteselostetta, jotta 
tiedän voinko syödä niitä, kätilö sanoi, että kokeile. Kuljen omilla eväillä, varmaan lopun ikääni. 
Ja nyt saan vielä vahtia lapseni syömisiä.( 42_äiti_2.) 
 
Ruoka-allergiset tarjosivat kokemustensa pohjalta myös selkeitä keinoja sekä helpompaan asiointiin 
että luotettavuuden tunnusmerkkien kehittämiseen. Koska ehdotukset olivat satunnaisia, en luokitel-
lut niitä, mutta ne osoitettiin pääasiassa organisaatiolle. Keinoiksi mainittiin: toimintatapojen jous-
tavuus, henkilökunnan lisäkoulutus, tiedottamisen tarkennukset, tiedon välittymisen kehittäminen 
sekä kaikkien toimijaosapuolten aktiivisuus riittävän tiedon välittämisessä ja hankinnassa. Myös 
Luhmann (1979, 75) on todennut, että organisaatio, joka ei voi välttää epäluotettavaa käyttäytymistä 
jäsentensä keskuudessa tarvitsee mekanismeja, jotka estävät epäluuloisuutta saamasta yliotetta ja 
luomasta ”epäluulon kehää”. Mm. seuraavassa kehittämisehdotuksessa mainitaan muutamia tällaisia 
mekanismeja: 
 
Luottamus siihen, että ’saa mitä tilaa’, on minusta se keskeinen pointti. Jos ravintola haluaa 
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houkutella ruoka-allergisia asiakkaikseen, niin se a) kouluttaa henkilökuntansa niin, että tietävät 
allergioista perusasiat ja ottavat asiakkaiden toiveet vakavasti ja b) valmistautuu, tavalla tai toi-
sella (ja ystävällisesti!) antamaan yksityiskohtaista tietoa annosten valmistusaineista ja tarvitta-
essa luovasti muokkaamaan valmistustapoja niin, että asiakas saa sopivaa ruokaa. (1_äiti4_2.) 
 
Niiden vastaajien keskuudessa, jotka välittyneen tiedon perusteella arvioivat ravinto-
lan/organisaation epäluotettavaksi, toimijaryhmistä eniten epäluottamusta herätti henkilökunta. Täs-
sä suurimat yksittäiset tekijät näyttäisivät olevan henkilökunnan asennoituminen sekä koetut puut-
teet heidän allergiatietämyksessään. Joidenkin ruoka-allergisten keskuudessa ruokailu kodin ulko-
puolella on koettu niin epäluotettavaksi, että luottamuksen puute on johtanut riskien välttämiskäyt-
täytymiseen. Erityisesti pienille lapsille äidit ottavat omat eväät mukaan, mutta vakavat oireet saa-
vat aikuisetkin välttelemään ravintolaruokailua. Pettymykset ruoka-allergian ymmärtämisen ja sii-
hen asennoitumisen suhteen, näyttäisivät myös voimistavan epäluuloisuutta selviytymisstrategiana, 
jolloin ravintolassa ei syödä lainkaan. Ruoka-allergiset esittivät kuitenkin ruokapalveluorganisaati-
oille käytännöllisiä kehittämisajatuksia, jotka lisäisivät luottamusta asiakassuhteessa. Tässä mieles-
sä näyttäisikin siltä, että luottamuksen lähteenä, myös ravintolan asiakassuhteissa, olisivat juuri asi-
akkaan tunnistamat yhtenäiset kulttuuriset ja sosiaaliset tavat toimia. Tämän ajatuksen taustoja ja 
seurauksia, samoin kuin muita tehtyjä johtopäätöksiä, pohditaan tarkemmin seuraavassa luvussa. 
 
6. Pohdinta 
Tässä työssäni olen pyrkinyt ruoka-allergisten kokemuksia tulkitsemalla selvittämään, mistä teki-
jöistä syntyy ruoka-allergisen luottamus vieraaseen ravintolaan. Luottamustekijöiden lisäksi tarkas-
telin ravintolan sosiaalisen pääoman mahdollista ohjaavaa vaikutusta valintoihin, erittelemällä toi-
mijoiden roolia valinnan eri vaiheissa, asiakkaan näkökulmasta. Tulkitsin sosiaalisen pääoman oh-
jaavaa vaikutusta sekä Bourdieulaisena, eli ravintolan asiakastoiminnassaan välittämänä asennoitu-
misena että Granovetteriläisenä ilmiönä, jolloin se voi tarkoittaa esimerkiksi ruoka-allergisten kes-
kinäisen tiedonvälityksen tuomaa arvostusta ravintolalle.  
 
Tämän aineiston maininnoissa ruoka-allergisen luottamus ravintolaan syntyi sosiaalisessa kanssa-
käymisessä, tarpeelliseksi koetun tiedonvälittymisen seurauksena. Ruoka-allergisten kokemuksista 
erottui tiedon etsimisen, välittymisen ja luotettavuuden arvioinnin lisäksi myös riskien välttämis-
käyttäytymistä. Palveluntarjoajan luotettavuuden tekijät näyttäisivät kuitenkin olevan asiakkaan 
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omien tulkintojen ja kokemusten sanelemia. Vaikuttaisikin siltä, että luotettavuuden tunnusmerkki-
en välittyminen edellyttää kaikilta osapuolilta ennakoivaa tiedottamista sekä tilaisuutta riittävään 
kommunikaatioon.  
 
Sosiaalisen pääoman olemassaoloa asiakassuhteessa analysoidessani muodostin valinnan eri vai-
heissa toimijaryhmiin liittyvien mainintojen pohjalta taulukon. Asiakassuhteen toimijoina tässä tut-
kimuksessa olivat: ravintola/organisaatio, henkilökunta sekä asiakas itse/muut asiakkaat. Maininto-
jen useuden perusteella päättelin ravintolan/organisaation toiminnan ja kommunikaation tapojen 
sekä luotettavuuden ohjaavan ruoka-allergisen valintoja. Tiedon etsimisen vaiheessa korostui asiak-
kaan oma aktiivisuus sekä organisaation tiedottaminen. Tiedon välittäjänä toimi odotetusti henkilö-
kunta, jonka asennoitumisella ruoka-allergioihin näyttäisi olevan yhteys organisaation sosiaalisen 
pääoman muodostumiseen asiakkaan näkökulmasta. Sillä, vaikka organisaatiota pidetään ensisijai-
sena tiedon lähteenä, tietoa välittää asiakkaan kanssa vuorovaikutuksessa kuitenkin pääasiassa hen-
kilökunta, jota arvioitaessa harkitaan myös organisaation luotettavuutta. Tämän tutkimusaineiston 
mukaan ravintoloilla näyttäisikin olevan valintoja ohjaavaa sosiaalista ja/tai kulttuurista pääomaa. 
Asiakkaiden erilaisista tarpeista johtuen, sen merkitys on kuitenkin jokaiselle asiakkaalle erilaista. 
Sosiaalisen pääoman olemassaolo ja sen tärkeimmät muodot ravintolan asiakassuhteissa olisi kui-
tenkin todistettava laajemmassa tutkimuksessa. 
 
Koska ruoka-allergisista koostuva vastaajajoukko joutuu miettimään valintojensa syitä ja seurauksia 
ehkä muuta väestöä enemmän, niin tiedonantajat ovat luottamuskysymyksissä ilmeisiä asiantuntijoi-
ta. Jotta yleistettäviin tuloksiin voitaisiin päästä, tutkimuksessa tulisi kuitenkin kerätä enemmän, ja 
tasapuolisemmin, koko ruoka-allergisten ryhmän koostumusta edustavia kokemuksia. Vastaaja-
joukkoni koostui suurelta osalta internetiä aktiivisesti käyttävistä pienen lasten äideistä. Tämän li-
säksi lisäaineiston valikointi oman harkinnan varassa, joten johtopäätösten taustalla olevan tiedon 
kattavuus on tietenkin kyseenalaistettava. Johtopäätöksissä todetut luvut kuvaavatkin ainoastaan 
tämän vastaajajoukon kokemuksia ja niiden kasautumista tai harvinaisuutta niissä valintaa ohjaavis-
sa tekijöissä, joiden oletin etukäteen olevan merkittäviä ravintolaa tai ruokaa valittaessa. Tästä nä-
kökulmasta on merkittävää lähinnä se, että vastauksista todellakin löytyi sekä tiedon etsimiseen, 
välittymiseen että arviointiin liittyviä kommentteja.  
 
Tulkintani mukaan näiden vastaajien valintoja ohjaa tieto. Tärkeää on myös se, että vaikka vastaajat 
edellyttävät organisaation tarjoavan heille riittävästi tietoa valinnan tueksi, niin ruoka-allergisen 
tarvitsema ja antama tieto välittyy tässä aineistossa pääasiassa asiakkaan oman aktiivisuuden perus-
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teella. Jotta ruoka-allergisten ravintolaruokailu helpottuisi, he tarvitsisivat luotettavaksi koettavissa 
olevaa tietoa tarjolla olevasta ruoasta, sen raaka-aineista ja valmistusmenetelmistä. Luhmannilais-
Colemanilainen luottamusteoria osoittautui näiden havaintojen pohjalta siis oikeaksi. Heidän teori-
oissaan luotettavuutta arvioivat henkilöt pyrkivät nimittäin selvittämään saatavilla olevan tiedon 
avulla sekä kohteen motivaatiotekijät että löytämään toisesta osapuolesta oman luottamuskäsityksen 
mukaisia tunnistettavia piirteitä (Coleman 1990, 96; Luhmann 1979, 32-33.) Luotettavuuden arvi-
ointikriteereitä, eli valintoja ohjaavia tekijöitä, tässä aineistossa näyttivät olevan: organisaation tie-
dottaminen, henkilökunnan palvelualttius sekä asiakkaan aktiivisuus tiedon hankinnassa ja välittä-
misessä. Epäluuloisten joukossa tiedon arviointi näyttäytyi riskejä eliminoivana toimintana. Valin-
tojen välttämistä, eli sitä, että ei haluttu yrittää syödä ravintolassa, perusteltiin pääasiassa omilla 
huonoilla kokemuksilla ja tilanteilla joissa oli jouduttu pettymään.  
 
Aineiston perusteella on ehkä varovasti pääteltävissä myös se, että ravintolan/organisaation näke-
mys asiakkaista yksilöinä tai massana, ja siten myös tiedottaminen ja tapa toimia saattaa ohjata ruo-
ka-allergisen ravintolan valintaa, edellyttäen että tieto on saatavilla. Monet toivoivatkin lisää ja tar-
kempia tietoja myös esimerkiksi ravintolan kotisivuille. Internetin käyttäjänä tiedon hankinnassa 
tämä vastaajajoukko saattaa tosin olla tavanomaista ruoka-allergista kuluttajaa aktiivisempi, sillä 
pyysin kertomuksia keskustelupalstojen välityksellä. Organisaation kannattaisi kuitenkin välittää 
tietoa nykyistä harkitummin sekä henkilökunnalle että asiakkailleen, jolloin henkilökunnan välittä-
mä tieto olisi yrityksen taholta linjattu. Harkittu tapa toimia välittäisi myös kuvaa yrityksestä, joka 
pystyy ja haluaa palvella myös yksilöllistä palvelua tarvitsevia asiakkaita. Päinvastaisessakin tapa-
uksessa olisi ehkä syytä ilmaista yrityksen kanta selkeästi, jotta ruoka-allergiset osaisivat välttää 
näitä organisaatioita.  
 
Tämän aineiston kertomuksissa ravintolan toiminnan ja kommunikoinnin tavasta välittyy tieto sekä 
sen luotettavuudesta että normeista. Ellei oteta lukuun asiakkaiden keskinäisiä verkostoja, eli muilta 
asiakkailta saatuja neuvoja ja vinkkejä, niin sosiaaliseen pääomaan olennaisena osana kuuluvan 
suhdeverkoston osuus valintoja ohjaavana tekijänä, on tämän aineiston perusteella ruoka-allergisten 
asiakkaiden parissa kuitenkin olematon. Tämä osoittaa ehkä sitä, että ravintolan toiminnassaan 
luomat verkostot perinteisessä vahvassa mielessä eivät ole merkityksellisiä ruoka-allergisille. Niin 
sanotusti ”tavallisille asiakkaille” esimerkiksi henkilökunnan osaamisen tunnukset, kiltajäsenyydet 
tai lehtijutut saattavatkin olla merkittävämpiä ravintolan valintatekijöitä, kun ruoka-allergisille tär-
keää näyttäisi olevan lähinnä luotettavuus. Ravintolan tai organisaation tunnettuus näytti olevan 
tärkeää myös osalle ruoka-allergisista. Tulkitsin tätä kuitenkin niin, että tärkeintä oli yrityksen pit-
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käaikainen ja suunnitelmallinen pyrkimys tiettyyn, ja siksi myös tunnettuun, tapaan toimia. Ruoka-
allergisten ennakointi tiedon hankkimisessa ja välittämisessä eli vapaa-ajan ruokailujen suunnitel-
mallisuus nimittäin osoittaa ennakoitavuuden merkityksen. Kuvauksissa asiointia helpotti jos toi-
minnan tavoista ja ruoan saatavuudesta voitiin varmistua jo etukäteen.  
 
 
Pohtia voi myös sitä, onko ravintolasta/organisaatiosta välittyvä tieto osaamisesta ja tavasta toimia, 
pikemminkin ravintolan kulttuurisen pääoman tuottamaa. Bourdieun (1986, 243-246) mukaan, kult-
tuurinen pääoma on henkilökohtaista ja sen hankkiminen vie aikaa. Tarvittavan ajan tarjoaa hänen 
käsityksensä mukaan taustalla oleva perhe, jolla on, oman kulttuuritaustan tai taloudellisen aseman 
tähden, tilaisuus ja halu tukea sen jäsenen tarvitsemaa, taloudellisen pääoman hankkimisesta vapaa-
ta aikaa. Kun tätä soveltaa ravintolaan, niin ravintolan toimintapa ja esimerkiksi kiltajäsenyydet 
voidaan helposti käsittää juuri kulttuuriseksi pääomaksi. Ja jos kulttuurinen pääoma voidaan ym-
märtää myös ravintolan pääomaksi, se olisi tekijä, joka antaa henkilökunnalle riittävästi aikaa hy-
vään palveluun ja ammattitaidon kehittymiseen. Ravintolassa tämä näkyy osaamisena ja yhtenäise-
nä toimintakulttuurina. Sosiaalinen pääoma sisältyy tästä näkökulmasta katsottuna, vasta tietoa vä-
littäviin suhdeverkostoihin, myös asiakassuhteisiin, muttei niinkään ravintolan sisäiseen tapaan toi-
mia.  
 
Tässäkin tutkimusasetelmassa on aineiston pienestä koosta huolimatta sekä sisäänrakennettuja että 
piileviä ulkoisia vertailuja. Sosiologian dosentti Klaus Mäkelän (1990, 44-45) mukaan yhtäläisyyk-
sien etsiminen arkiajattelun erillään pitämistä ilmiöistä on kuitenkin eräs sosiologian perustehtävis-
tä. Hänen mielestään yhtäkin kohdetta tutkittaessa kannattaa määrittää se vertailevasta näkökulmas-
ta, sillä vertailu auttaa huomaamaan mitä piirteitä aineistoon ei sisälly. Hän jatkaa, että vertailu 
kannattaa, jos tutkimuskohteen ja sille tyypillisten ilmiöiden vertailu on systemaattista ja käsitteelli-
sesti jäsentynyttä.  
 
Oman tutkimukseni olettamus siitä, että ruoka-allergiset asiakkaat tarvitsevat luotettavaksi koettua 
tietoa voidakseen syödä ravintolassa sisältää tietenkin vertailun ”tavalliseen” ravintolakuluttajaan, 
jonka ei näitä tarkistuksia tarvitse tehdä. Hänen luottamuksensa ravintoloiden toimintaan on yleis-
tynyttä. Tämä olettamukseni pitänee paikkansa kuitenkin vain rutiininomaisessa ravintolaruokailuti-
lanteessa. Esimerkiksi lomamatkoilla tavallinenkin ravintolakuluttaja on usein epävarmassa tilan-
teessa, jolloin luottamuspula, tai vastaavasti välinpitämättömyys Luhmannilaisina epävarmuuden 
vähentämiskeinoina, nousevat herkemmin esille. Myös analyysin sisäinen vertailuasetelma (Mäkelä 
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1990, 44-45) toimijoiden rooleja valinnan eri vaiheissa vertailtaessa, on tarkoituksenmukainen, sillä 
etsin tutkimuksessani vastausta myös siihen, kohdistuuko ruoka-allergisen luottamus yhteiskunnan 
normeihin, ravintolaan/organisaatioon vai yksilöön. Aineistoa ensi kertaa lukiessani luottamus ja 
asiakkuuden jatkuminen näytti olevan ensisijaisesti riippuvainen vuorovaikutukselle annetusta tilai-
suudesta, sen riittävyydestä ja asiakaspalvelun vakuuttavuudesta. Aineistossa esiintyvien maininto-
jen pohjalta luodun taulukon tarkastelu osoittaa saman itsestäänselvyyden, jonka mukaan luottamus 
organisaatioon ja organisaation sosiaalinen pääoma näyttäytyvät vastavuoroisuutena myös asiakas-
suhteen eri vaiheissa. Lisäksi taulukko vahvistaa intuitiivisen käsitykseni siitä, että vaikka henkilö-
kunnan tapa toimia osattiin yleensä yhdistää organisaatioon, niin tiedon arvioimisen vaiheessa or-
ganisaation rooli on mainintojen perusteella kuitenkin hyvin vähäinen. Organisaation sosiaalisen 
pääoman ja luottamuksen yleistymisen kannalta olisi kuitenkin tarkoituksenmukaista, että organi-
saatioon liitetyt luotettavuuden määreet näkyisivät myös henkilökunnan toiminnassa, tai siitä huo-
limatta, jolloin asiakkaan ei tarvitsisi neuvotella luotettavuuden ehdoista henkilökohtaisesti. Luot-
tamus voisi ulottua koko organisaation toimintaan.  
 
Aineistoni perusteella näyttää luottamuksen osalta siltä, että jos ravintola on ruoka-allergisen asiak-
kaan mielestä hänen tarpeitaan vastaava, hän valitsee ravintolan ja ryhtyy neuvottelemaan sopivan 
ruoan järjestymisestä. Samalla hän pyrkii tutustumaan tarkemmin myös ravintolan sisäisiin normei-
hin ja asiakassuhteen ehtoihin. Jos ravintola/organisaatio pystyy vastaamaan asiakkaan odotuksiin 
tai ylittämään ne, syntyy luottamus ravintolaa kohtaan. Toistuvat pettymykset saattavat kuitenkin 
johtaa riskien välttämisen strategiaan, kun luottamus ongelmatilanteen monimutkaisuuden vähen-
tämisen keinona, vaihtuu epäluuloisuuteen. Epäluulon itseään voimistava kehä on Luhmannilaisit-
tain (1979, 75) katkaistavissa sosiaalisesti tunnistettavissa olevien, helposti ymmärrettävien toimin-
nan strategioiden ja käyttäytymismallien avulla. Ravintolat voisivat ottaa käyttöön ennalta suunni-
tellun tavan toimia, kun ruoka-allerginen saapuu ravintolaan. Tällainen voisi olla esimerkiksi aller-
gian hahmottamista helpottava, sallittujen ja kiellettyjen ruoka-aineiden lista, jota ehdotettiin myös 
joissakin vastauksissa. Tehokkaan tiedon siirtymisen strategian käyttöönottaminen osoittaisi ruoka-
allergiselle, että hänen ruokarajoitteisiinsa suhtaudutaan riittävällä vakavuudella.  
 
Riskien välttämisen ohella, ruoka-allergisten yleisin selviytymisstrategia näyttäisi tässä aineistossa 
olevan aktiivinen tiedon hankinta ja välittäminen. Jotta tiedon välittyminen helpottuisi ja epäluuloi-
suuden tarve vähenisi, ruoka-allergisten luottamus ravitsemuspalveluiden tuottajiin voitaisiin insti-
tutionalisoida. Ravintolat voitaisiin siis edellä esitetyn lisäksi velvoittaa ilmoittamaan tarkat tuote-
kuvaukset lakisääteisesti, tarvittaessa vaikka erillisissä ruoka-allergisten tarpeisiin laaditussa ruoka-
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listassa. Tämä havahduttaisi ravintolat myös pohtimaan ennakkoon omia toimintatapojaan ruoka-
allergisten suhteen. Luotettavuutta ei myöskään tarvitsisi kyseenalaistaa, koska lakisääteisten vel-
voitteiden laiminlyömisestä on ravintolalle seuraamuksia. Aineistossa esitettiin tässä mielessä myös 
ruoka-allergioihin liittyvää ammatillista koulutusta lisättäväksi.  
 
Lainsäätäjän ja ravintoloiden yhtenäisiä käytäntöjä odotellessaan ruoka-allergiset voivat, näiden 
kokemusten perusteella, vaikuttaa omalla toiminnallaan niin allergian ymmärtämiseen kuin siihen 
suhtautumiseenkin. Varautumalla ravintolaruokailuun etukäteen, tiedustelemalla mahdollisuuksia 
saada sopivaa ruokaa tai antamalla keittiöön tarkan listan sallituista/kielletyistä raaka-aineista näytti 
toimivalta ratkaisulta. Henkilökunnan näkökulmasta upealta näytti myös erään ruoka-allergisen tapa 
kertoa suoraan esimerkki siitä, mitä ruoka voisi olla. Yhteisten normien luominen ja luottamuksen 
saavuttaminen näyttäisi ainakin tämän aineiston perusteella olevan lähinnä riittävän tiedon välitty-
misen tulos ja siten myös asiakkaan itsensä neuvoteltavissa. 
 
Jatkotutkimuksissa suosittelisin pro gradu tutkielmien osalta myös sosiaalisen pääoman ja luotta-
muksen tutkimista eri tutkimuksissa, sillä vaikka ilmiöt liittyvät toisiinsa, on niiden hahmottaminen 
huomattavasti selkeämpää, jos keskittyy ongelmista vain toiseen. Omassa työssäni pyrin selvittä-
mään ensisijaisesti ravintolaan kohdistetun luottamuksen tekijöitä. Koska tutkimusteoriani ravinto-
lan ja ruoan valinnan vaiheista perustui sosiaalisen pääoman teorioihin, ja koska asia kiinnosti mi-
nua, ajauduin omassa työssäni etsimään todisteita myös ravintolan mahdollisesta sosiaalisesta pää-
omasta. Sosiaalinen pääoma ravintolan asiakassuhteissa on tutkimusongelmana kuitenkin hyvin 
laaja ja ansaitsisi perusteellisemman empiirisen analyysin. Tässä tutkimuksessa toimiva malli saat-
taisi olla esimerkiksi Granovetteriläinen verkostoanalyysi. Toisekseen tapa, jolla yhdistin edellä 
mainittujen teoreetikkojen keskeiset käsitteet, saattaa olla ratkaisuna liian yksinkertainen, sillä kuten 
Martti Siisiäinenkin (2003, 215) on todennut, ovat teoreetikot kukin määritelleet käsitteen hyvin 
erilaisten taustaolettamusten pohjalta, jolloin sitoutuminen tietyn teoreetikon käsitteeseen antaa em-
piirisissä tutkimuksissa aivan erilaisen näkökulman samoihin sosiaalisiin ongelmiin. Hän lisää tähän 
vielä, että koko ongelmallinen käsite olisi myös korvattavissa muilla, sosiologian teoriahistoriassa 
esiintyvillä, analyyttisemmillä käsitteillä (Siisiäinen 2003, 214-215). 
 
Tässä luvussa tarkastelin tutkimuksesta tekemiäni johtopäätöksiä. Pohdin myös vastaajajoukon yk-
sipuolisuutta, tutkimusteorian osuvuutta sekä johtopäätösten painoarvoa. Tutkimusteoriassani so-
velsin sosiaalisen pääoman ja luottamuksen teorioita ravitsemusalan asiakassuhteisiin. Oletin sosi-
aalisen pääoman ohjaavan valintoja, mutta luottamuksen saavuttamisen olevan valintojen edellytys. 
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Empiiristä tutkimusta varten kehitin tiedon käsittelyvaiheita valintatilanteissa tarkastelevan mallin. 
Tulkintani mukaan ravintolan valintaa ohjaa asiakkaalle merkityksellinen sosiaalinen ja/tai kulttuu-
rinen pääoma, mutta tätä tulisi kuitenkin tutkia laajemmin, jotta asia voitaisiin luotettavasti todeta. 
Tässä aineistossa tärkeimmäksi tekijäksi ruoka-allergisten valintojen taustalla osoittautui riittävä, 
usein internetissä saatavilla oleva tieto. Sitä etsitään pääasiassa yrityksen tarjonnasta, tavasta toimia, 
annosten raaka-aineista ja valmistusmenetelmistä. Tiedon etsimisessä, välittymisessä ja arvioinnissa 
ruoka-allergiset näyttäisivät luottavan ensisijaisesti itseensä. Organisaation välittämän tiedon olete-
taan olevan luotettavaa. Tiedon välittäjänä toimii kuitenkin pääasiassa henkilökunta, jonka toimin-
nan perusteella arvioidaan uudelleen myös yrityksen luotettavuutta. Asiakassuhteessa ruoka-
allergisten luottamus saavutetaan tässä aineistossa kuvattujen kokemusten perusteella: tarjoamalla 
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TIEDON ETSIMINEN (l. mitä tietoa tarvitaan, mistä tietoa etsitään ja mihin kiinnitetään huomiota) 
ravintolan/organisaation valintoja ohjaava rooli 
ravintolan valinta 
- puhelin 5 
- netti 10 
- ruokalistat 6 
- mainonta/tiedottaminen 4 
- tyyppi  26 
- muut ulk. puitteet  2 
- ann. listan ulkopuolelta 26 (yrityksen aloitteesta = tulkittu organisaation tavaksi toimia) 
ruoan valinta 
- ruokalistat  12 
- tuotetiedot riittävät   2 
- tuotetiedot puutteelliset 17 
yht.  110 
 
henkilökunnan rooli 
- henkilökunta yht. 30 
 
asiakkaan rooli 
- kokemus 11 
- keskustelupalstat 11 
- oma aktiivisuus, tms. 36  
- ann. listan ulkopuolelta  




TIEDON VÄLITTYMINEN (l. miten ruoka-allergiat esillä ja kenen välityksellä) 
ravintolan/organisaation kanta ruoka-allergioihin 
- positiivista/tiedottavaa 18 
- ei huomioida 15  
yht. 33 
 
henkilökunnan suhtautuminen ruoka-allergioihin 
- positiivista/osaavaa 17 
- neutraalia  9 
- negatiivista/välinpit. 17 
- tietämätöntä 24 
yhteensä  67 
 
asiakkaiden oma ennakointi 
- ilm. raj. etukäteen 19 
- ilm. til. yhteydessä 18 
 
suositukset ja neuvot  21 
yht.  63 
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TIEDON ARVIOINTI (Vastaa odotuksia tai ylittää ne) -> johtaa luottamukseen -> syö ravintolassa 
ravintola 
- tyyppi  28 (tas.ruokarav. 7, ketjurav. 4, hampuril.rav. 5, tunnetut org. 5, muita 7)  
- tiedottaminen 5 
- ulk. puitteet, ruokalista 3 
yht.  36 
 
henkilökunta  
- palvelu  31 
- tuotetuntemus 5 
- allergiatuntemus 4 
yht.  40 
 
asiakas 
- oma aktiivisuus 12  
- kokemus  9 
- helpottunut allergia 3 
yht.  24 
 
 
TIEDON ARVIOINTI (Ei vastaa odotuksia) -> johtaa epäluuloisuuteen 
ravintola 
- tyyppi  5  
- tiedottaminen ruokalista 14  
- ulkoiset tekijät,  
palvelukonsepti 13 




- palveluosaaminen  9   
- tuotetuntemus/kielitaito  6  
- allergiatuntemus 25 
- asenne  42 -> kertoja kuvailee omaa asennoitumistaan 33 mainintaa 
yht.  82 
  
asiakas 
- kokemus  10 
- ei oteta riskiä  13 
- kielitaidon puute 3  
yht.  26 -> ei syödä ravintolassa 13 mainintaa  
 






Tyttö 5 v. Allergiat: ruis, täysjyvävehnä, useimmat mausteet, tomaatti, paprika, viinirypäleet. Oireil-
lut vastasyntyneestä asti. Poika 7,5 v. Allergiat: maito, täysjyvävehnä, soija, useimmat mausteet. 
Ensimmäiset oireilut muutaman kuukauden ikäisestä, selvemmin noin 1,5-vuotiaasta. Molemmilla 
iho- ja suolisto-oireita, ei yleisreaktioita eikä hengitystieoireita Käymme niin harvoin ravintolassa, 
että tästä tulee vain kooste erilaisista kokemuksista. Syy siihen, miksi ravintolassa käydään vain 
pakon edessä on se, että lapsille on (etupäässä pojan soija- ja maitoallergian sekä molempien maus-
teallergian vuoksi) hyvin vaikeaa saada hyvää/mieluista syötävää, joten ravintolakäynnistä tulee 
lapsille helposti pettymys. Tai ehkä äiti pelkää sitä pettymystä (omaansakin, lasten puolesta), minkä 
vuoksi emme niissä juuri käy muutoin kuin matkoilla. Lasten ollessa pienempiä meillä oli joskus 
heille ravintolassakin omia eväitä mukana, mutta enää he eivät siihen suostu. Useimmiten olen en-
nen niitä harvoja ravintokäyntejä selvittänyt etukäteen mahdollisuudet saada sopivaa ruokaa (joko 
puhelimitse tai jopa netin kautta, McDonalds tässä hyvä!). Ruoan sopivuuden kysely vasta tilatessa 
on iso riski. Sopimattomien ruokien lista on sen verran pitkä ja hankala, että on aika todennäköistä 
ettei mitään löydy, mikä on lapsista tosi kurjaa. Miten ravintolan sitten valitsemme, jos sen joutuu 
valitsemaan umpimähkään esim. matkoilla? Mäkkäri on turvallinen valinta. Sieltä saa sopivaa ’ruo-
kaa’ ja kassaväkikin tietää, mistä raaka-aineista se on valmistettu. Viimeisimmällä Mäkkärikäynnil-
lä (joita on 1-2 x vuodessa) meiltä tultiin jopa kysymään tilausta odottaessamme, että haluammeko, 
että he pesevät parilat puhtaiksi ennen pihvien paistoa. Työntekijät ovat nuoria, mutta osaavat us-
komattoman hyvin ottaa huomioon allergisten tarpeet. Ilmeisesti koko ketju on varautunut ruoka-
allergisten erityistarpeisiin, koska henkilökunta on ilmeisen hyvin perehdytetty ja annosten raaka-
aineista on saatavilla hyvin tietoa. Toinen ravintolatyyppi, mistä suurella todennäköisyydellä saa 
jotain sopivaa, on sellainen (= niin hyvätasoinen) paikka, jossa ei käytetä mitään puolivalmisteita 
vaan tehdään ruoka perusraaka-aineista. Jos asiaa yrittää arvailla vasta ravintolan ovelta, niin val-
koiset liinat pöydillä voivat olla suht hyvä indikaattori tästä. Yleensä ketjujen ravintolat ovat (juuri 
puolivalmisteiden käytön takia) huono valinta, ja esimerkiksi Rossossa oli ainakin vuosi pari sitten 
uskomattoman huono tietämys edes maitoallergiasta. Monessa muussakin paikassa olen törmännyt 
siihen, että ns. ammattilaiset sekoittavat maitoallergian ja laktoosi-intoleranssin keskenään eikä 
meinaa auttaa, vaikka miten selittäisi. Jos en voi luottaa siihen, ettei pahasti maitoallergiselle lapsel-
le tilatussa annoksessa ole ’hylamaitoa, kun sehän sopii kaikille’, niin mieluummin olen menemättä 
ravintolaan ollenkaan. Luottamus siihen, että ’saa mitä tilaa’, on minusta se keskeinen pointti. Jos 
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ravintola haluaa houkutella ruoka-allergisia asiakkaikseen, niin se a) kouluttaa henkilökuntansa 
niin, että tietävät allergioista perusasiat ja ottavat asiakkaiden toiveet vakavasti ja b) valmistautuu, 
tavalla tai toisella (ja ystävällisesti!) antamaan yksityiskohtaista tietoa annosten valmistusaineista ja 
tarvittaessa luovasti muokkaamaan valmistustapoja niin, että asiakas saa sopivaa ruokaa.  
2_äiti4_3 
Ruoka-allergisen perheen kokemuksia ravintolan ja ruoan valintaan liittyen. 11-vuotias tyttö: Aller-
gisoivat ruoka-aineet: maitoproteiini, pähkinä, manteli, kookos. Selleri, kiiwi, passion-hedelmä, 
curry, herne, papu, porkkana, mansikka, omena, päärynä, persikka, sitrushedelmät, herukat, muskot-
tipähkinä, tomaatti, kala, äyriäiset, pommac juomat ja mehujäät, mango, verkkomeloni. Ruoka-
aineallergioiden lisäksi astma ja siitepölyallergia sekä koira-allergia. Allergiat todettu 2 viikon ikäi-
senä. Reaktiot voimakkaita ja vaarallisia, sillä iho-oireiden lisäksi hengitystiet turpoavat. Hoito aloi-
tettava välittömästi ja yleensä hakeuduttava heti sairaalahoitoon. 14-vuotias tyttö: laktoosi-
intoleranssi. Oireet pysyvät kurissa oikealla ruokavaliolla, ei lääkitystä. 34-vuotias äiti: Kasvisruo-
kavalio terveydellisistä syistä, ruoka ei saa sisältää valkosipulia eikä homejuustoja, eikä sitrushe-
delmiä tai tomaattia. Lisäksi pöly, koira ja home-allergiat. Allergiaoireet voimakkaita ilmenevät 
iho- ja suolisto-oireina ja hengitysteiden turpoamisena. Lääkitys aloitettava heti kun reaktio ilme-
nee. Ruoka-aineallergiat lisääntyneet ja pahentuneet vanhetessa. Allergioita ollut kuitenkin jo lap-
sesta asti. 50-vuotias isä: ei allergioita. Yleistä: Perheemme ei voi syödä missä vain. Yleensä ¤tutus-
tumme eri vaihtoehtoihin jo kotona internetin välityksellä ja luemme ruokalistat etukäteen. Olemme 
löytäneet muutamia meille sopivia ravintoloita, joissa käymme toistuvasti, koska emme voi poiketa 
yleensä vain ohimennen johonkin syömään. Yleensä perheen allergikot joutuvat tilaamaan aina sa-
maa ruokaa. Vaihtoehtoja ei ole tarjolla eikä riskejä uskalleta ottaa. Vieraassa ympäristössä ¤jou-
dumme yleensä käymään useita paikkoja läpi, ennen kuin löydämme sellaisen paikan, josta löytyy 
kaikille jotakin syötävää. Tämä tarkoittaa sitä että matkan varrella pysähdytään monelle pihalle, 
käydään katsastamassa tilanne, palataan useimmiten takaisin autoon, ajetaan taas jne…Yleensä ruo-
kaa ei löydy suoraan listalta, vaan aina on neuvoteltava kokin kanssa. Yhteistyö henkilökunnan 
kanssa on sujunut vaihtelevalla menestyksellä. Kun perheemme valitsee ruokapaikkaa esim. matkal-
la vaikuttaa valintaan seuraavat seikat: Savuttomuus (kaksi astmaatikkoa ei voi hengittää tupakan-
savussa), sopiva ruoka. Voiko keittiö valmistaa jotakin sopivaa ruokaa, yleensä vaihtoehtoja on yksi 
ja siihen on tyydyttävä. Palvelualttius vaikuttaa siihen päätämmekö kiertää paikan jatkossa kaukaa, 
vai laitammeko sen ”korvan taakse”. Viihtyisyys. Lämpötila, emme valitse vetoisaa tai kylmää 
paikkaa. Yleensä menemme moneenkin ravintolaan sisälle, mutta joudumme kääntymään pois ja 
useimmiten syynä on se että sopivaa ruokaa ei ole tarjolla. Suhtautuminen: syön itse nykyään sillä 
asenteella, että olen tyytyväinen jos saan jotakin vatsani täytteeksi, joskaan saamaani ruokaa ei voi 
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koskaan verrata listaruokiin. Maksamallani hinnalla valmistaisi itse aika moninkertaiseksi kotona 
samanlaista ruokaa. Siihen on tyydyttävä mitä saa, koska valinnanvaraa ei ole. 
Esimerkkitilanne: Olimme matkalla ja päätimme pysähtyä eräälle huoltoasemalle syö-
mään. Kysyin tilatessa voisinko saada metsästäjänleivän kasvispihvillä, koska heidän ruo-
kalistassaan oli kasvispihvit. Tähän minulle vastattiin, ettei se onnistu, koska keittiö menee 
sekaisin. Annokselle oli kuulemma mahdotonta laskea hintaa yms… Ihmettelin tätä koska 
olin aikaisemmin saanut em. Annoksen saman ketjun toisessa ravintolassa. Jouduin siis 
ottamaan kasvispihvit vain siksi, että toiveeni huomioiminen olisi ollut liian vaikeaa ja työ-
lästä keittiölle. Laitoin asiasta myöhemmin asiakaspalautteen ja sain hyvityssetelin jolla 
saimme käydä maksutta syömässä samassa paikassa myöhemmin. Tuolla kertaa onnistui 
metsästäjänleipä kasvispihvillä, mutta palvelu oli edelleen nuivaa.  
 Henkilökunnan tietotaito ei tunnu riittävältä ruoka-aineallergioiden suhteen. Niitä vähätellään tai 
vältellään. Allergisen ruoista tehdään mauttomia ja köyhiä, ikään kuin allergisen makuhermot eivät 
toimisi samalla tavoin kuin terveen ihmisen. Yleensä kerron ruoka-ainerajoitukset tilaamisen yhtey-
dessä ja sen jälkeen tarjoilija tarkistaa keittiöstä tilanteen. Toisinaan tarjoilija on tullut takaisin ja 
esittänyt tarkentavia kysymyksiä. 
Esimerkkitilanne: Olimme viettämässä vapaailtaa mieheni kanssa ja päätimme mennä uu-
teen ravintolaan syömään, koska työtoverini oli kehunut ko. paikan ruokaa hyväksi. Kerroin 
tarjoilijalle rajoitukseni ja hän lähti keittiöön kysymään kokilta tilannetta. Kohta tarjoilija pa-
lasi luoksemme, tiedusteli varovasti että olenkohan minä mahdollisesti allerginen val-
kosipulille vai enkö vain halua syödä sitä. Kerroin hänelle, että valkosipuli ei imeydy elimis-
tööni ja reagoin siihen sekä oksentamalla että ripuloimalla. Tämän jälkeen tarjoilija palasi 
keittiöön ja tuli hetken päästä kertomaan että herkkusienipasta onnistuu. Lupasin ottaa 
sellaisen, vaihtoehtoja kun ei ollut. Kun sain ruoan eteeni, oli lautasella nauhapastaa jota 
oli pyöritetty herkkusienikastikkeessa (pussikastike otaksun) ja päälle oli silputtu hieman 
persiljaa. Sipulia saattoi mukana olla jokunen nokare. 
Kokemusteni perusteella voin sanoa, ettei ravintolat yleensä ole varautuneet ruoka-allergisiin asiak-
kaisiin. Lähinnä allerginen saa tuntea itsensä nipottajaksi. Yhtään ravintolaa emme ole koskaan va-
linneet mainonnan perusteella, eikä ruoka-aineallergiat ole ravintoloissa mitenkään esillä. Muuta-
missa ravintoloissa on ruokalistassa merkitty esim. laktoosittomat vaihtoehdot tai ne ruoat jotka 
eivät sisällä valkosipulia, mutta nämä merkityt tiedot eivät ole perheelle koskaan riittäneet monista 
allergioista johtuen, vaan sisällöt on aina tarkistettava erikseen. 
Muuta: Moniallergisen tyttäremme kohdalla olemme päätyneet siihen, että hänelle tilataan yleensä 
aina sama annos paikasta riippumatta, sillä riskejä ei uskalleta ottaa esim. vieraalla paikkakunnalla 
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jossa hoitoon pääseminen voi olla vaikeaa. Toisinaan tuntuu pahalta, että ruokalistat ovat täynnä 
ihania herkkuja, mutta allergikko on poikkeustapaus jolla ei ole oikeutta näille herkkuapajille. Al-
lergikko on vain ylimääräistä työtä ja vaivaa teettävä tapaus, joka maksaa ruuastaan oli se sitten 
mitä tahansa. Ravitsemusalan täydennyskoulutusta tulisi ehdottomasti lisätä. 
Esimerkkitilanne: Menin työpaikalla syömään ja ihmettelin ruoan esillelaittajalle sitä, ettei 
minulle ollutkaan laitettu ruokaa sivupöydälle, niin kuin yleensä oli tapana. Hän vei minut 
linjastolle ja sanoi että tuohan on kalkkunaa. Sanoin hänelle että niin on, mutta kun en voi 
syödä lihaa, vain kasvisruokaa. Siihen hän vielä yritti tyrkyttää kalkkunaa, johon jouduin 
toteamaan että tietääkseni kalkkuna on lintu eli lihaa….. Sen jälkeen hän vei minut erityis-
ruokien luokse ja tarjosi kalaa. Jouduin jälleen teroittamaan hänelle, että kun en voi syödä 
kalaa, vain kasvisruokaa…..  
Pysähdyimme kerran matkalla huoltoasemalle syömään. Suuren tunnetun ketjun ravintolasta ole-
timme löytyvän jotain sopivaa. Listalla oli vain kasvispihvit, jotka olisivat sopineet minulle. Olen 
kuitenkin jokseenkin tympääntynyt niihin, koska tuntuu että syön aina kasvispihvejä, joten tieduste-
limme kassalla olevalta mieshenkilöltä voisiko kokki valmistaa metsästäjänleivän mutta kasvispih-
villä. Kassa vastasi heti hyvin reippaalla äänellä ja positiivisella asenteella, että tottakai se onnistuu, 
hän tekee sen itse. Itse taisi vielä tuoda annoksen minulle pöytäänkin. Ilmapiiri oli avoin ja välitön, 
koin olevani ihminen ihmisten joukossa en liikoja vaativa kummajainen. Viihtyisän paikan (savu-
ton), hyvän palvelun ja maittavan ja näyttävän ruoan ansiosta jäi todella hyvä mieli, harmi vain että 
ko. ravintola oli Joensuussa :-) ja käymme siellä suht harvoin. Myöhemmin tämän kokemuksen 
jälkeen olimme toisella paikkakunnalla ja edellisestä hyvästä kokemuksesta johtuen uskalsin kokeil-
la saman ketjun ravintolassa samaa, mutta eipä enää onnistunutkaan. Siitähän kerroin jo aikaisem-
min. Toinen todella positiivinen kokemus on Intialainen ravintola pääkaupunkiseudulla, jossa eräät 
ystäväni halusivat tarjota minulle ruoan. jännitin tilannetta kovasti, löytyykähän sieltä minulle mi-
tään sopivaa... ja päädyin pizzaan sillä kertaa. Paikka oli kuitenkin pieni ja viihtyisä ja siitä jäi joku 
askarruttamaan mieltäni, joten menimme sinne jonkin ajan kuluttua perheen kanssa. Vastaanotto oli 
todella uskomaton! Intialainen omistaja tuli kädestä pitäen tervehtimään, auttoi sopivien ruokien 
valitsemisessa, kävi välillä kysymässä onko kaikki hyvin ja onko vatsa täynnä, tarvitaanko lisää 
ruokaa yms.... Paikka on myös kokonaan savuton ja siksi todella viihtyisä. Tämä positiinen koke-
mus sai aikaan pysyvän asiakassuhteen ja vaikka käymme syömässä siellä n. 2-3/vuosi niin aina 
omistaja tulee halamaan meitä, antaa lapsille makeisia ja jopa kotoaan tuomia leivonnaisia yms... 
kun pääsen pöytään istumaan hän sanoo heti että äidille kasvisruokaa (?=kysymys) ja kun sanon 
lempiannokseni nimen niin hän nauraa iloisesti. Vaikka äitienpäivänä ja isänpäivänä heillä on pieni 
paikka tupaten täynnä väkeä, niin omistaja ehtii tulla juttelemaan välillä kanssamme, taputtaa olalle 
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ja sanoo jotain mukavaa ja hän hymyilee AINA aitoa ja välitöntä hymyä. Hän on itse sanonutkin, 
että hänen valttinsa on palvelu. Ja mikä ihaninta, ruokalistalla on useita Intialaisia kasvisruokia, 
jotka eiävt sisällä esim. valkosipulia lainkaan, joten minullekin löytyy listalta useampi vaihtoehto. 
Valitettavasti huonoja kokemuksia on niin paljon enemmän kuin hyviä, mutta onneksi niitä hyviä-
kin on joukossa. Hyville käy helposti niin että niistä tulee sitten kantapaikkoja, koska silloin voi 
luottaa sekä ruokaan ettää palveluun. En jaksa enkä halua olla ravintolalle välttämätön paha, olen-
han minäkin maksava asiakas. Varovasti uskaltaisin väittää että yleensä olemme saaneet parempaa 
palvelua miehiltä kuin naisilta. Hyvin usein käyttämämme ruokapaikat ovat olleet sellaisia että ti-
laaminen tapahtuu kassalla. Kassa selvittää ruokien ainesosat joko kansiosta tai kysymällä keittiös-
tä. Naisilta saa yleensä hyvin tympääntyneen vastauksen, että no täytyy kysyä keittiöstä, no kai se 
onnistuu, no, täytyy yritää jne... Miehet palvelevat kohteliaammin ja aidommin. Toivottavasti tästä 
oli apua, kysy vain lisää jos vielä joku jäi askarruttamaan. Vastaan mielläni.  
3_nainen_eläkkeellä 
Hei Sirkku, huomasin aiheesi graduun.Nyt, kun tiedän allergiani toimin näin: lähetän oheisen liit-
teen ko ravintolaan etukäteen, tai otan siitä kopion mukaani ja näytän tarjoilijalle, joka vie keittiöön. 
Toimii hyvin. Eläkeläisenä menen usein ryhmän mukana ja silloinkin se on toiminut paikassa kuin 
paikassa. En vain vieläkään tahdo itse muistaa ajoissa olla asialla, kun on jokin perhejuhla tulossa. 
Silloin pitää ottaa selville tarjoilusta vastaava ja hänen sp-osoitteensa. Myös häihin ja hautajaisiin ! 
! Nyt olen menossa viikonvaihdetapahtumaan kurssikeskukseen ja olen juuri koneella lähettääkseni 
ko listan sinne. Olen vaikea atoopikko, joka olen vanhemmiten vain enemmän kärsinyt ihoni huo-
nosta kunnosta. Kun sai tietää pippuri - ym allergiani, on ihoni ollut huomattavasti rauhallisempi - 
mutta paljosta mukavasta joutuu luopumaan, Yökutinoiden väheneminen kuitenkin palkitsee. Muu-
ten: olen huomannut, että jos syön vahingossa esim. pippuria sisältävää ruokaa, alkaa kutina 12 tun-
tia sen jälkeen esim klo 3 yöllä! ! Onnea tutkimuksellesi. Ruoka-aineet: kala , herne ja muut palko-
kasvit, maksa , suklaa (myös kaakao), pähkinät, paprika, kaikki sitrushedelmät ja muut ulkomaiset 
hedelmät (vain omena ja päärynä käyvät),homejuusto. Ruoka-mausteet : Kaikki pippurit , paprika , 
chili, cayanne , kumina, huom: myös makkaroissa ym. leikkeleissä. 
4_äiti3_1 
Re: Turun seudun ravintoloista, yahoo_allergia_120207 Hei Sirkku, Vastaukseni vähän viipyi, olen 
ollut nettipimennossa ja lisäksi meillä on meneillään vehnäaltistus, joka venyy... (oletin selvyyden 
tulevan jo vastaanotolla). Naantalissa meni hyvin. Valitsin paikan koska 1) joku listalla taisi suosi-
tella sitä ja 2) oli hieman tuttu minulle ennestään (en kuitenkaan ole Paviljongissa ennen  
ruokaillut, mutta Kylpylän Tammikellarissa muutamaan kertaan) 3) Tuntui kivemmalta ajaa Naan-
taliin kuin Turkuun. Ruokaa en varsinaisesti valinnut itse, vaan tarjoilija ehdotti alkupaloiksi tuore-
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salaattia, pääruoaksi kanaa kasvisten kera ja jälkiruoaksi hedelmäsalaattia. Kaikki olivat tosi hyviä. 
Ravintola oli viihtyisä. Ja tarjoilijalla oli itsellään ruoka-aineallerginen lapsi ja hänen kanssaan kes-
kustelimme allergioista enemmänkin. Lisäksi hän kertoi Allergia- ja Astmaliiton kursseista ja suo-
sitteli niitä oman kokemuksensa perusteella. Alkuun hän kysyi tuleeko minulla anafylaktista reak-
tiota jostain ruoka-aineesta, johon selitin että en itse ole allerginen, vaan vauvamme on. Siitä kes-
kustelu alkoi... Pöytää varatessani viikolla etukäteen kysyin voinko lähettää sähköpostilla listan 
sallituista ja kielletyista ruoka-aineista. Info otti sähköpostini vastaan ja välitti sen eteenpäin, minul-
le tuli tieto vielä edelleen lähetyksestä. En muista että ruoka-allergia asioita olisi mainostettu erik-
seen, mutta hyvin sujui kuitenkin. 
5_äiti4_3 
Perheessämme on kaksi poikaa, jotka ovat kumpainenkin laaja-alaisesti allergisia ja astmaattisia.  
3,5-vuotiaallemme sopivat ruoka-aineet ovat Neocate, Puuppolan aitokaura, kypsennetty päärynä, 
strutsinliha ja uusseelantilainen lammas (sekä sokeri ja suola). Käytössä ei siis ole esim. sopivaa 
öljyä, vaan tuossa on koko ruokalista. 5-vuoitaamme syö lihoja nautaa lukuunottamatta, valkoista 
riisijauhoa, maissijauhoa, sokerimaissia rajoituksin, rypsiöljyä, pakastettua perunaa rajoituksin, 
muutamaa kuivattua mausteyrttiä, paria nostatusainetta, suolaa ja sokeria. Olen itse allerginen seu-
raaville: vehnä, ruis, ohra, muna, maito (kypsytettyjä juustoja voin ilokseni syödä jonkin verran), 
omena, päärynä, mansikka, tatit, rouskut, kaviaari, simpukat, silakat. Huolimatta laaja-alaisista al-
lergioista olemme aina käyneet mielellämme ravintoloissa syömässä. Esikoinen saa ravintolasta 
helposti ruokaakin, koska voi syödä esimerkiksi simppelin, rypsiöljyssä paistetun possupihvin ja 
ranskalaiset perunat. Kuopus on syönyt kerran ravintolaruokaa, muutoin otamme hänelle omat 
eväät. Se kerta oli helsinkiläisessä ravintola Oasiksessa, jonka valitsimme sillä perusteella, että ruo-
kalistalla on ollut niin strutsin- kuin uusiseelantilaisen lampaan liha. Pojalle tehtiin kaunis annos, 
olivat hankkineet hänelle amaranttia, ja kävivät ruokailun aikana vielä kaupassa hakemassa meille 
jälkiruoaksi vesimelonia. Valitsemme uudet ravintolat huolella etukäteen. Perehdyn netissä ruoka-
listoihin, soitan ravintolaan ja kerron ruokavaliorajoitukset (käytännössä lähetän yleensä sähköpos-
tilla sallittujen listan lasten osalta ja kiellettyjen listan omalta osaltani). Esim. Oasis lähetti paluu-
postissa menuehdotuksen, jonka sitten hyväksyin. Mainitsen aina myös, että meidän perheemme 
ruoat on luonnollisesti valmistettava allergiapuhtain välinein, ts. ei saa hämmentää toisen pojan 
ruokaa samalla kauhalla kuin toisen. Tähän on suhtauduttu aina asiallisesti. Asiallisesti on suhtau-
duttu myös kuopuksen omiin eväisiin. Olen selittänyt tilanteen lyhyesti, ja aina on sanottu että käy 
hienosti, edes korostamatta sitä, että muun seurueen tietenkin täytyy tilata ravintolan antimia. Ra-
vintolavalinnassa olen huomannut nyrkkisäännön: mitä tasokkaampi ravintola, sen parempi palvelu 
myös allergian osalta. Kävin viimeksi lauantaina ihan aikuisten kesken hotelli Kämpin japanilais-
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henkisessä Yume-ravintolassa, ja tarjoilijamme oli töihin tullessaan käynyt ostamassa erikseen mi-
nua varten vehnätöntä soijakastiketta. Allergiatietämys oli muutenkin loistoluokkaa tuossa ravinto-
lassa. Henkilökunta ymmärsi, että allergia koskee myös juomia (esim. eivät ehdottaneet drinkkejä, 
joissa on pohjana vehnästä tehty alkoholijuoma, niin kuin monesti muulloin on käynyt). Arabian-
rannan kauppakeskuksessa on Delice-niminen ravintola, jossa jopa luvattiin keitellä kuopukselle 
puuro, jos toisin raaka-aineet (ehdotin tätä itse). Ko. ravintolassa, niin kuin monessa muussakin, on 
suhtauduttu allergiaruokavalioon mielenkiintoisena haasteena, ei esim. nipotuksena tai riesana. Lap-
set valitsevat mielellään McDonald´sin, vaikka kuopus ei sieltä saa mitään sopivaa (tosin ei juuri 
muualtakaan), ja esikoinenkin voi syödä vain pelkkiä ranskalaisia perunoita. Oheistoiminta ratkai-
see lasten valinnan, Mäkkärissä on yleensä mukavat leikkipaikat. Matkustaminen ei ole muutamaan 
vuoteen onnistunut, koska kuopuksen ruoat pitäisi kuljettaa mukana, emmekä ole keksineet keinoa 
viedä esim. kahdeksi viikoksi lihaa mukanamme ulkomaille. Vasta hiljattain sain vinkin, että lihaja-
lostusfirmat saattavat tilauksesta tehdä säilykelihaa ilman minkäänlaisia lisä- tai apuaineita. Tiuken-
tuneet lentomatkustussäännökset aiheuttavat myös päänvaivaa, kun ruokaa ei niin vain kuljetella-
kaan mukana. Olen vuosien varrella toki törmännyt myös tökeryyteen, ikävään asenteeseen ja tie-
tämättömyyteen. Maidotonta ruokavaliota noudattavalle yritetään varsin usein tyrkyttää vähälak-
toosisia tuotteita, vilja-allergiaa pidetään samana asiana kuin keliakiaa, possupihvi on paljastunut 
naudanlihaksi, ruoka on paistettu voissa vaikka on tilattu täysin maidoton annos. Allergiaa on vähä-
telty tyyliin "no ei siinä ole kuin ihan pikkuisen kermaa, ei kai se haittaa". Annokseen, johon on 
pyydetty pelkkä pihvi ja ranskalaiset, on laitettu pyytämättä mukaan mm. tomaattia ja kastiketta 
sisältänyt salaatti, ja kun olemme palauttaneet annoksen keittiöön, salaatti on noukittu pois, mutta 
sama annos kastikejäämineen on tuotu takaisin pöytään. Lasten kanssa ravintolassa syödessämme 
olen huomannut parhaaksi taktiikasi lievän pelottelun - en kerro henkilökunnalle, että lasteni reak-
tiotapa on viiveinen, vaan ikään kuin rivien välistä annan heidän pysyä uskomuksessaan, että aller-
gia merkitsee sitä että jos lapsi saa nyt jotain sopimatonta, ravintolan pihaan kaartaa kohta ambu-
lanssi. (Kummallakaan lapsella ei tietäääksemme ole anafylaksiataipumusta.) Omalla kohdallani 
olen rennompi, koska tiedän että pieni vahinkoaltistus ei vaikuta omaan paranemisennusteeseeni, ts. 
kaikki allergiani ovat todennäköisesti pysyviä, toisin kuin lapsillani toivon mukaan. En ole koskaan 
nähnyt minkään ravintolan mainonnassa mainintaa allergioista - paitsi Rosson, jolla listoillaan kau-
raydinjauhoista leivottu pizza. Toki ravintoloiden ruokalistoihin on yleisesti merkitty laktoosin ja 
gluteenin läsnä- tai poissaolo. Se ei kuitenkaan riitä meidän perheellemme. Kun hiljattain söin G18-
ravintolassa Helsingissä ja soitin erikoisruokavaliostani etukäteen, puhelimeen vastannut nainen 
huudahti spontaanisti "miten olet saanut selville nuo kaikki allergiat". Muutoin allergiasta ei ole 
erityisempiä kysymyksiä esitetty, on vain sovittu mitä ruoka-aineita voi annoksissamme käyttää. 
 82
Kun olen ollut erityisen tyytyväinen ravintolassa saamamme ruokaan ja palveluun, olen kysynyt, 
saanko suositella heitä eteenpäin muille allergikoille.  
6_kummitäti8_1 
Omat kokemukseni ruoka-allergioista ovat aika vähäisiä, koska itselläni ei ole ruoka-allergioita. 
Yksi tapaus tulee mieleeni (olimme kummipojan ja muun seurueen kanssa ruokailemassa) muuta-
man vuoden takaa. Menimme Salsa Orkideaan (meitä oli silloin iso porukka). Päätös mennä kysei-
seen ravintolaan olivat edulliset pizzat ja nopeasti. Listalta kummipojalle valittiin pastaruoka ja tar-
joilijalle mainittiin, että kaikki maitotuotteet on jätettävä ruoasta pois allergian vuoksi. Hän tuntui 
ymmärtävän, kastike kun ei sisältänyt maitoa. Kun ruoka tuli, siinä oli kuitenkin pinnalla juustoa ja 
kummipoika ei voinut sitä syödä. Eli joko viesti maidottomuudesta ei ollut kulkeutunut keittiöön 
asti tai sitten. Ja myöhemminkin muistan, että maitoallergiaa ei aina ravintolassa ymmärretty, vaan 
tarjottiin vähälaktoosista tuotetta. Ehkä tilanne on parantunut ravintoloissa tietämyksen osalta, en 
ole viime aikoina tarkkaillut asiaa. Tällaisia asioita kysymyksesi perusteella minulle tuli mieleen. 
Miksi valiltasimme kyseisen ravintolan... Nopeaa ja edullista ruokaa isolle porukalle ja pizzasta 
tykkäsivät kaikki, siinä ne kriteerit. Aiemmin emme olleet käyneet siellä ja olin kuullut kavereilta, 
että pizzat olivat isoja, hyviä ja edullisia. Sisään mennessä emme tosin arvanneet että kummipojalle 
ei sitten oikein löytynytkäään syötävää. Ravintolan henkilökunta ei mielestäni oikein ymmärtänyt 
mistä maitoallerigiassa on kyse, eli että laktoosittomatkaan eivät käy. En ole tuon kerran jälkeen 
käynyt Salsa Orkideassa, mutta syy ei ole siinä että tuo kerta olisi jäänyt jotenkin negatiivisena mie-
leeni. Kuten sanoin, on (tai ainakin silloin oli) aika tavallista, että maitoallergiaa ei ymmärretä. Ei 
vaan ole tullut käytyä.  
7_mies 
Terve. Atopialiiton sivuilla etsiskelet aineistoa. Tiedä sitten onko tästä apua: Ikä 47, mies, allergiat: 
korianteri ja curry -> oireita aiheuttavat, käsien ihon halkeilua ja siitä se lähtee, selleri -> vatsa ku-
ralle ja heti, muut sipuli, porkkana, peruna. Iho oireet olivat todella vakavia ennen,kuin niiden syy 
löytyi, kun noita mausteita on välttänyt niin elämä on "ihanaa" tässä suhteessa. Selleri oireet mene-
vät parissa tunnissa ohi, mutta ovat ikäviä. Allergia puhkesi n 25 vuotta sitten ja sen pääasiallinen 
syy löydettiin n 15 vuotta sitten. Ravintolan valinnasta ulkomailla: ei intialaista yms. (curry), muu-
ten mikä tahansa. Ruuaksi otetaan mitä tahansa ( paitsi sellaista ajossa on sana curry, eikä kana ruo-
kaa), usein myös mausteinen pihvi (jossa siis korianteri todennäköisesti kastikkeen mausteena), 
poimitaan sellerin palat pois salaateista. Syödään ja kärsitään seuraukset. Jos seuraukset ovat vaka-
vat vältetään ao. ravintolaa muutama päivä. Tällainen tapaus siis. Aikuiselle vielä menee, mutta jos 
olisi lapsi samassa tilassa niin olisi vaikea tietää mitä tekisi. 
8_äiti_3 
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Allergiset äiti ja kaksi poikaa (-02 ja -06) Yleensä kun käyn syömässä ravintolassa olen isomman 
porukan mukana. Monesti työporukalla. Tällöin tarkoituksena on etsiä jokin uusi paikka, missä ei 
ole aikaisemmin käyty sillä porukalla. Tavallisesti joku työkaveri on käynyt itsekseen kyseisessä 
ravintolassa ja todennut sen hyväksi. Kun perheen kesken käymme "ulkona" syömässä paikkana on 
melkeimpä mäkkäri, koska sieltä saa lapsellemme sopivaa ruokaa eli ranskalaiset ja sen joka kerta 
otettavan ilmapallon. Ensinnäkin katson listalta eniten miellyttävän ruuan ja katson onnistuuko sitä 
muokata itselleni sopivaksi. Ja tietysti myös hintakin ratkaisee jotakin. Yleensä aina olen saanut 
ihan hyvän perusannoksen. Osassa ravintoloita osataan tehdä hyvinkin maukasta ruokaa ja näyttäviä 
annoksia ja joissakin ainoana mausteena tuntuu olevan suola. Ruokalistoissa on ollut mainintoja 
onko ruoka laktoositon, gluteeniton tms, mutta sen enempää allergioita ei ole tuotu esille. Tietämys 
on mielestäni ollut aika vajavaista esim. vilja-aineallergian ja keliakin eroja ei aina tiedetä, ja sa-
moin käy maidottoman ja hylan suhteen. Joissakin ravintoloissa on tultu esim. jonkin valmiskasti-
kejauhepurkin kanssa tarkistuttamaan minulta, että sopiiko se (mikä on mielestäni hyvä, että var-
mistetaan) Mielestäni missään ravintolassa ei ole varauduttu ainakaan tarjoilijoiden osalta allergioi-
hin. MIelestäni hyvä keino ravintolalle olisi kehittää lomake, mihin ruokailija kirjoittaa aineet, mitä 
ruuassa ei saa olla. JA toisaalta "vaikeissa tapauksissa " samaa voisi käyttää käänteisesti eli ruokai-
lija kirjoittaisi aineet mitä ruokaan saa käyttää. Virheitäkin on sattunut esim. viimeksi jäätelöannok-
seen oli laitettu koristeeksi marie-keksit. Annan aina tarjoilijalle aikaisemmin kirjoittamani listan 
mukaan keittiölle, mitä ruuassa EI saa olla ja monesti luettelen mitä siihen voisi laittaa Esim. pos-
supihvi suolalla ja sipulilla maustettuna, kastikkeeksi vaikkapa yrttivoi, lohkoperunat, lisukkeeksi 
vaikkapa seuraavista mitä löytyy; porkkanaa, kukkakaalia, parsakaalia, sipulia, kesäkurpitsaa, mu-
nakoisoa.. ikä 32, olen tiennyt allergiasta n. 7 v muistaakseni. Allergiaa aiheuttavat ruoka-aineet. 
Vehnä, ohra, kaura, ruis, riisi, purjo, lanttu, palsternakka, selleri, kiivi, pippurit, ulkolainen tomaatti 
raakana, hiiva, Lisänä vielä on hyla-ruokavalio ja (monesti kirjaan listaan vielä valkosipulin ja sie-
net mitä en voi sietää..) Ps. vastailin tässä vähän kiireellä, joten jotain saattoi mennä vähän aiheen 
vierestä ja joihinkin jäädä vastaamatta. Mutta kysele tarkempia kommentteja asiaan myöhemmin 
sitten, mikäli jäi jotain epäselväksi.  
Viestin aihe: Tarjoilijoiden ja myyjien tietämys (vuodatusta). Tässä taannoin Tampereella yhdessä 
ravintolassa annoin tarkan listan tarjoilijalle, mitä ruuassa saa olla tyyliin: Kypsä possupihvi suolal-
la ja sipulilla maustettuna, ranskalaiset perunat, lisäkkeeksi seuraavista mitä löytyy: porkkanaa, par-
sakaalia, kukkakaalia, bataattia, kesäkurpitsaa (suolalla maustettuna) ja jälkiruuaksi hyla jäätelö 
marjojen kera. Annoin vieläpä listan tarjoilijalle siitä mitä ei missään nimessä saa olla (mm. koti-
maiset viljat, pippurit...). No itse ruoka tuli ihan ok ja oli hyvääkin, mutta kun jäätelö kanettiin pöy-
tään, niin siihen oli isketty kaksi marie-keksiä koko komeuden kylkeen.. Kyllä tarjoilija kantoi koko 
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komeuden pikavauhdilla takaisin keittiölle ja sieltä tuli uusi annos tilalle ilman mariekeksejä. JA 
sain muuten jälkiruuan hyvityksenä ilmaiseksi. mutta silti en kyllä mene toista kertaa sen ravintolan 
ovesta sisään. LApsille en ole uskaltanut antaa mitään ravintoloiden ruokia (paitsi mäkkärin ranska-
laisia vanhemmalle), vaan olen ottanut omat ruuat mukaan ja pyytänyt että saisi lämmitettyä ne.
9_äiti3_1 
Olit kysellyt allergiapalstalla kokemuksia ravintolassa käynneistä. En tiedä oletko saanut paljon 
kirjoituksia, mutta lyhyesti voin kertoa meidän tilanteesta. Lapsemme on poika n 2v4kk ja meille 
sopii vajaa 10 ruoka-ainetta, myös muita allergioita löytyy. Olemme kyllä käyneet jonkun kerran 
ravintolassa, mutta aika vähän. Valitsemme ravintolan sen perusteella että siellä on hyvä ilmanvaih-
to, mahdollisuus rauhaisaan pöytään, savuttomuus on tärkeää ja sitten (jos vain on tiedossa) mukava 
henkilökunta ja pikainen palvelu. Meillä on AINA lapselle omat ruoat mukana joita sitten puudäm-
me lämmittämään. Mutta näistäkin vähistä aineksista huolimatta pidämme huolta, että löytyy etu- 
pää- ja jälkiruoka. Itse tosimme syömme vain pääruoan, koko homma on sen verran raskasta ja no-
peatempoista. Meillä on myös aina lääkkeet varalta mukana. Emme lähde riskeeraamaan, että ti-
laisimme mitään suoraan ravintolan keittiöstä. Kerran yritin saada kurkkupaloja -ei onnistunut, ra-
vintolalla oli vain kurkkua valmiiksi sekoitetussa salaatissa, myöskään kukkakaalia ei löytynyt. 
Olemme kyllä sopeutuneet tähän oman keittiön mukana pitämiseen, mutta suurin pettymys on 
ollut toimimaton ruokajärjestely Allergia- ja Astmaliiton ruoka-aineallergisten lasten kurssil-
la. Sieltä jo uskalsin jotain odottaakin. Jos sinulla on jotain kysyttävää niin ota yhteyttä. 
10_äiti3_1 
Heippa, Tässä vastauksia kyselyysi siltä varalta, ettei niitä ole vielä tullut riittävästi. Me olemme 
päässeet allergisen lapsen kanssa vasta muutamia kertoja ravintolaan syömään, joten kokemusta on 
vähän. Pienen lapsen kanssa olemme suosineet 'joka-pojan'- paikkoja, joissa käy myös lapsiperhei-
tä. Niissä on usein pitkä lista ja erityisruokavalioita huomioitu jo listassa. Netistä on katsottu etukä-
teen paikkoja ja listoja, mutta myös soitettu etukäteen ja kyselty tarkemmin. Hyviä kokemuksia on 
myös etnisistä paikoista, joissa lapselle on saanut helposti tilattua ruuan listan ulkopuoleltakin. Mui-
ta valintaperusteita ei ole ollut. Laaja-alaisesti allergisen lapsen kanssa täytyy mennä sinne, mistä 
hänelle saa jotakin sopivaa syötävää. Usein tuntuu, että hampurilaispaikoissa erityistoiveet huomi-
oidaan paremmin kuin 'kunnon' ravintoloissa. Vieraammassa paikassa onkin ollut paljon helpompi 
käydä Mäkin luukulla kuin etsiä sopivaa ravintolaa... Erityisruokavaliot eivät tunnu olevan myynti-
valtti kasvisvaihtoehtoja lukuun ottamatta. Mainonnassa ne eivät näy oikein mitenkään. Netti olisi 
hieno kanava tuoda esille sitä miten erityisruokavaliot on huomioitu, mutta siellä on päinvastoin 
usein hyvin suppeat tiedot ruuista ja raaka-aineista. Ihanteellista olisi, jos näihin tietoihin voisi tu-
tustua jo kotona ja kysellä sitten tarvittaessa lisää. Henkilökunta on jo selvästi tottunut erityisruoka-
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valioihin ja kysymyksiin, mutta asenteet vaihtelevat. Parhaimmillaan palvelu on ollut hyvin mutka-
tonta ja toiveet on huomioitu hyvin. Hankalaksi olen kokenut sellaiset allergiat, jotka eivät ole ko-
vin yleisiä. Mm. allergia kasvisrasvoille ihmetyttää. Vain yhdessä paikassa on osattu kertoa, mitä 
ruokien paistamiseen käytetty rasva on. Jälkiruuat joudumme ylensä jättämään väliin. Jälkiruokalis-
toilta on hyvin vaikea löytää mitään, missä ei olisi maissia/kotimaisia viljoja. Aiemmin kun lapsi 
reagoi hyvin herkästi sopimattomiin ruokiin, emme käyneet ravintoloissa, koska kaikkia tarvittavia 
tietoja ruuista ja raaka-aineista ei saanut. Ei myöskään pystynyt luottamaan siihen, että ruuat teh-
dään eri välineillä ym. perusasiat allergiakokkaamisesta. Nykyään kun tilanne on paljon helpompi, 
vahingoillakaan ei ole niin pahoja seurauksia ja ravintoloissa uskaltaa syödä. Viisainta olisi soittaa 
aina etukäteen ravintolaan ja tilata erikoisruoka, mutta toisaalta jokaista menoaan ei jaksa eikä aina 
pystykään ennakoimaan. Allergioista ei ole sen kummemmin kyselty tarkemmin vaan olen valinnut 
sopivan annoksen ja kertonut, mitä siitä jätetään pois. Lapselle ensimmäiset ravintolakäynnit ovat 
olleet ikimuistoisia ja tärkeitä johtuen juuri siitä, ettei hän ole aiemmin voinut syödä siellä mitään. 
Perheen allergikolla (3v.) on ruokavaliossaan maito, nauta, kana, bataatti, kurkku, paprika, banaani, 
mustikka, mansikka, mustaherukka, ruusunmarja, peruna, riisi, quinoa, tattari, vesimeloni 
+mausteita ym. ruokavalion kannalta vähemmän olennaisia lisukkeita sekä useita ruokia, joita voi 
syödä silloin tällöin. Toivottavasti osasin vastata kysymyksiisi edes jotenkin! 
11_nainen  
Re: Ruoka-allergiset ravintolassa /allergia ja astmaliitto/keskustelu/ruoka. 26.2.2007 klo 13.27. 
Kaikista yleisin ongelma on se, että ruokapaikoissa ei ilmoiteta tarkkaan mitä ruoka sisältää. Jotkut 
paikat onneksi käyttävät L=laktoositon, G=gluteeniton linjaa, joka antaa vähän osviittaa ruoasta. 
Mutta esim mausteet, niitä ei voi kuin arvata. Itselläni on maitoallergia ei siis ongelmaa laktoosista 
ja luontaisesti gluteeniton ruokavalio + päälle liuta muita allergioita (kala, pähkinät, juureksia, he-
delmiä yms.) Huoltamoilta on melkein mahdotonta saada suoraan syötävää ruokaa ellei tilaa erik-
seen jotakin erikoisannosta. Ennen ravintoloihin menoa yleensä pyrin tutkimaan ruokalistat ennak-
koon netissä, jotta voi jo vähän havainnoillistaa, mitä voisi syödä eikä vasta pöydässä totea, että ei 
listalla ole mitään sopivaa vaihtoehtoa. Työpaikkaruokailua en käytä, vaikka sinne saisi tilattua so-
pivat ruuat. Helmpompaa kun tekee itse ja tietää varmasti mitä syö. En onneksi saa analyfaktisia 
reaktioita ruoasta, jonka takia olen uskaltanut syödä ulkomaillakin. Aika yleistä on vielä esim. mai-
toallergian suhteen, että tarjoilijat sanovat, että on HYLA-maitoon/laktoosittomaan maitoon tehtyä, 
voit syödä. Eli tarkkana pitää olla.  
12_mies 
omia kokemuksiani ravintoloiden käytöksestä: nykyään alkaa olla jo aika asiallinen suhtautuminen 
kun kysyn onko annoksissa pähkinää, mutta edelleen kuulen vastauksena: ei siinä varmaan ole. 
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sehän ei riitä vaan pitää tietää kyllä tai ei. usein se tuntuu myös jotenkin loukkaavan, kun tarjoilija 
nyt joutuukin menemään oikeen keittiöstä kysymynään ja siitä tuntuu olevan liikaa vaivaa. mutta 
tässä on selvästi menty parempaan päin. pahin kokemus oli kun sain ravitolassa kanapihvin missä 
oli kirsikka kastike leikkeen päällä. sanoin etten pysty sitä syömään ja annos vietiin takai-
sin keittiöön. sain uuden ja heti ensimmäisellä haukulla suun limakalvot menivät rikki.kysyin että ei 
kai tässä ole sitä kirsikkaa? kävi ilmi että annos oli sama,kastike oli vain kaavittu kananpäältä 
pois.aika leikkiä asiakkaan terveydellä. 
13_äiti_1 
En ole itse ruoka-aineallerginen, mutta olen imetysdietatessani käynyt muutamia kertoja ravintolas-
sa. Itse yritän valita ravintolan, jossa annokset tehdään alusta alkaen itse. Tällöin yleensä keittiö ja 
tarjoilijat tietävät, mitä annokset sisältävät. Huippupalvelua sain viimeksi eräässä venäjäläisravinto-
lassa, jossa ruoka-ainerajoituksista kertoessani ja sopivia ruokia listalta kysyessäni tarjoilija kehotti 
ensin valitsemaan ruokalajin, jota haluan syödä. Sen jälkeen hän voi selvittää, voiko kyseisen an-
noksen tehdä niin, että se sopii minulle. Jonkun verran olen käynyt myös ketjuravintoloissa (esim. 
Chico's). Näissä tarjoilijoiden tietotaito annosten sisällöstä on ollut heikohko ja on pitänyt tivata itse 
tarkkaan, mitä annokset sisältävät. Kerran on jopa keittiöstä sanottu, ettei mitään minulle sopivaa 
syötävää löydy.  
14_äiti_3 
Äiti (moniallergikko) ja kuopus 221204 (lehmänmaito (ei juotuna), kesäkurpitsa, parsakaali, kurk-
ku, riisi, vehnä, ohra, ruis, kaura, maissi, lammas, possu, nauta, luumu, päärynä, vadelma, mauste-
pippuri, rypsiöljy). Isoveljet 1/00 ja 6/01. Ennenkuin allergiatilanteeni tiukkeni, niin söimme usein 
hesburgerissa ja mcdonaldsissa. Lähinnä sen takia, että niissä paikoissa oli etukäteen netissä mah-
dollista valita itselleen sopivat ruuat ja tilatessa pystyi helposti jättämään esim. majoneesin pois 
hampurilaisen välistä. Molemmat vastasivat myös sähköposteihin jos tarvitsi tietoa jostain erityises-
ti (esim. mausteseoksen soijasta). Nyt kun allergiadieettini on tiukempi, voisin syödä siellä vain 
sämpylän ja vettä, ei ole vaivan arvoista. Kesällä olimme tuetulla lomalla Kuopion Rauhanlahessa 
ja silloin minulle sanottiin suoraan, ettei sopivaa ruokaa minulle löydy. Kaikki ruuat ravintolassa oli 
puolivalmiita ja sisälsivät mm. soijaa (varmaankin lesitiininä). Niinpä sitten lämmitin ravintolan 
mikrossa vatajan nakkeja ja söin mm. perunaa lisäkkeenä sekä kurkkua ja salaattia, jos ne oli erik-
seen laitettu. Leipiä söin myös, kunhan unnistin leipien merkin, että sopiiko. Nyt ei olla käyty ker-
taakan ravintoloissa, tai en uskalla tilata mitään. OIreet kun tulevat usein 10-30 minuutissa ja ovat 
suolistoperäisiä, ei uskalla lähteä leikkimään sopisiko joku ruoka vai ei...  
Re: Tarjoilijoiden ja myyjien tietämys. Tervetuloa kerhoon. En ole syönyt ulkona sen jälkeen kun 
allergialistani tiukentui (siis omat allergiat syynä). Just selasin Mäkin tuoteluetteloa ja voisin syödä 
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siellä pelkän sämpylän, ilman mitään sisuksia ja maidon Mä kaipaan kaikkeen TARKKOJA tuo-
teselosteita, ei mitään epämääräisyksiä kuin kasvirasva tai aromeja... Miksi ihmeessä sitä ei voi lu-
kea suoraan vaan tolleen kiertäen?? Kun tiedon yleensä kysymällä suoraan valmistajalta saa. 
15_äiti_3 
Äiti (maitoallergia + imetysdietti), tytöntyllerö 01/04 (tuoreet tomaatti, mansikka, sitrukset ja 
ananas), pojanpallero 05/06 (hakusessa * poissa ainakin maito, riisi, luumu * sopivia maissi, possu 
ja parsakaali, kokeilussa rypsiöljy) Viestin aihe: Tarjoilijoiden ja myyjien tietämys (vuodatusta). 
Ottipa taas päähän viime viikolla kun tulin syöneeksi vahingossa majoneesia kun pitäisi välttää ka-
nanmunaa. Ja tämä koska kahvilan  myyjä ei tiennyt a) joko mitä leipänsä sisältää b) tai sitten että 
majoneesi tehdään kananmunasta. (No olisi sitä tietysti pitänyt itse älytä tentata tarkkaan mutta kun 
oli kiire) Eikä ollut eka kerta kun myyjä tai tarjoilija oli ihan pihalla. "Onko teillä jotain maidoton-
ta?" - "Kyllä meillä on kaikki Hylaa." Juupa juu, ja sehän oli sama asia... "Ai, onko pestossakin 
maitoa?" - "Yleensä parmesania." Onko se liikaa vaadittu, että ravintoloiden ja kahviloiden tar-
joilijat ja myyjät ja kaupan valmistuotetiskin myyjät tietäisivät mistä tarjoiltavat ovat tehty 
tai ainakin vaivautuisivat ottamaan siitä kysyttäessä oikeasti selvää jos eivät kerran tiedä? 
Onneksi on myös niitä ammattitaitoisia tapauksia. Niinkuin eilen Nokian Cittarissa  myyjät selvitti-
vät huolella voinko syödä Mustaa ja vielä suosittelivat korvaavaa tuotetta (ei-ruista) vaikkei sitä 
ollut edes valmiiksi tiskissä. Tuli hyvä mieli. Monissa ravintoloissa onneksi tarjoilijat kysyvät keit-
tiöstä ja hyvin monessa on sorvattu sopiva annos. Ja englantilaisen kanttiinin pitäjän loukkaantunut 
mulkaisu "Majoneesissa ei todellakaan ole maitoa" on naurattanut pitkään. Ja miksi tuotteet mer-
kitään useissa paikoissa niin surkeasti? Asiointi sujuisi paljon nopeammin jos kahviloissa ja ruo-
kalistoissa olisi selkeät merkinnät: maidoton (eikä vaan laktoositon jos tuote kerran on maidoton), 
munaton, vähälaktoosinen jne. Hyvinkään Kulmakonditoriassa on esimerkilliset laput: pienellä sii-
istillä lapulla pääraaka-aineet ja yllämainitut tiedot. Missään en ole yhtä hyviä nähnyt ja tuskin ovat 
kovin työläitä. Puhumattakaan että valikoimat ovat monessa paikassa luvattoman kehnot. Esim. 
Linkosuolla ei jossain vaiheessa ollut mitään täysin maidotonta! Ja nykyään kun pitäisi löytää myös 




Äiti (astma ja pesuaine- sekä eläinallerg. laktoosi-intoleranssi), Isä (astma, joukko raakoja kasvik-
sia, eläinallergioita), esikoinen 2/03 (hyönteiset), kuopus 2/06 (suolisto-oireita ja iho-oireita, poissa 
nyt kotim.viljat, maissi ja kananmuna). Täytyy tähän ihan kiitellä.. Yleensä on pikkuiselle omat 
natustettavat mukana kun mennään kahvilaan tai syömään. Viimeksi en kuitenkaan ollut varautunut 
kahvilareissuun ja yllätyin todella positiivisesti, kun Coffee Housesta löytyi oikein mukavan ja pal-
velualttiin myyjän avustuksella sämpylä lapselle ilman vehnää, ohraa, kauraa, ruista, kananmunaa, 
maitoa, soijaa tai maissia. Ja hinnaksi tuli kokonaiset 50senttiä. 
17_äiti_2 
Äiti imetysdieettaa, Pojat 3/04 ja 2/06. Esikoisen allergiat mennyt ohi, kuopuksella käytössä vain 
peruna, parsakaali, mango, päärynä, broileri ja rypsiöljy. Pahiksia pitkä lista. Lisäksi korvatuleh-
duskierre => putkitus+risojen poisto edessä. Hyvin yleistä on tuo "joo se on hylaa", kun pyytää 
maidotonta. Itse imetysdieettaa vähän sitä ja tätä ja on tosi vaikea syödä ulkona mitään. Valmiina ei 
löydy mitään ja kaiken pahan poistettavan sijaan on helpompi sanoa, mitä voisin syödä. Nuorem-
malle pojalle ei toivoakaan löytää mitään syötävää kotiovien ulkopuolelta...Tai no jos keitettyä pe-
runaa vähän antaa sormin sotkea... 
18_äiti_1 
Pikkumies 05/04, 17 ruoka-ainetta. Me ollaan vasta tämän vuoden puolella päästy ensimmäisiä ker-
toja ravintolaan niin, että lapsikin voi syödä jotain. Kokemusta ei ole imetysdieetinkään ajalta, kos-
ka se oli niin suppea, ettei ollut ravintoloihin menemistä. Suurin yllätys on ollut se, ettei monissa 
ravintoloissa tiedetä paistamisessa käytettävän rasvan alkuperää. Paketeissa lukee vain kasvisöljy 
eikä henkilökunnalla ole tietoa ( eikä myöskään halua) selvittää, mitä öljy on. Tämä on kompastus-
kivi, johon ollaan tyssätty nyt neljä kertaa peräkkäin eri paikoissa. Ennen tätä talvea en olisi uskal-
tanut tilata lapselle missään mitään juurikin johtuen öljyistä, keittiössä käytetyistä työvälineistä jne. 
Liian suuri riski, että jotain jäämiä olisi tullut mukana. Ja toisaalta listoilla ei edes ollut mitään so-
pivaa. Nykyään meillä on jo niin hyvä tilanne, ettei lapsi enää reagoi pieniin jäämiin ollenkaan paria 
tiettyä ruokaa lukuunottamatta. Sen takia on uskaltautunut ravintoloissakin tilaamaan hänelle en-
simmäisiä kertoja jotakin omaa. 
19_äiti_4 
Ite allergikko, astmaatikko ja atoopikko Lapsukaiset vm. -02p, -03p, -04t (la07/07) Tytöllä aller-
giaoireita, joita kukaan ei ota vakavasti, ollut vauvasta asti. Noista paistamiseen käytettävistä ras-
voista.. Varsinkin uppopaistamiseen tarkoitetuista, niin kannattaa olla varovainen.. Kun aika mo-
nessa paikassa tehdään kalat ja muut herkut samoissa rasvoissa. Tai jossain grillillä jotain jauheli-
hapihviä paistetaan samalla parilalla kuin kalapihviä.. Tai kaupan lihatiskissä.. Siis mullehan on 
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käynyt monesti niin, että olen ostanut jotain ihan tavallista kinkkua ja saanut kamalat oireet.. Ja 
syyttävä sormeni osoittaa myyjään, hän tuskin on kalan käsittelyn jälkeen pessyt käsiään välillä tai 
vaihtanut hanskoja.. Ja kotipitzan myyjän olen joskus saanut hyvin hiiltymään, kun kielsin leikke-
lemästä pitzaani "likaisella" pitzaleikkurilla. Ja vaadin pesemään kädet, ennen kuin tekee minun 
pitzani.. Noh, tämmöisiä nyt vaan tuli mieleen.. 
20_äiti_ennen3_nyt1 
Äiti + Esikoinen 5/99 + Kuopus 10/03 Olemme menossa Italiaan ensi kesänä kahdeksi viikoksi ko-
ko perhe. Olemme ottaneet puolihoidon hotellista, eli aamiainen ja päivällinen. Olen aika laajalla 
välttämisdieetillä imetyksen takia (pois siis maito, muna, kotim.viljat ja yleisallergisoivat). Tajusin 
juuri että sehän saattaa olla suuri ongelma ainakin hotellin ravintolalle. Saankohan siellä ruokaa 
lainkaan? Olisiko jollain hajuakaan mistä saisi tietää italiaksi kaikki salanimet ko. ruoka-aineille 
esim. heraproteiini, vehnätärkkelys.... Ajattelin kirjoittaa italiaksi paperille ylös kaikki aineet joita 
ruoka ei saa sisältää ja toimittaa sen hotelliin jo ennen saapumistamme. Saattaa olla että saan jotain 
takaisin ruokavaliooni jo ennen kesää kunhan tässä pääsee rauhassa aloittelemaan kokeilut. Olisiko 
jollain kokemusta dieettaavana matkustamisesta? Jotakin evästä mä varmaan pakkaan mukaan myös 
itselleni, riisikakkuja saa varmaan myös sieltä. Harmittaa kovasti kun todennäköisesti jään paitsi 
monista italialaisista herkuista joista jo viime syksyn pimeinä iltoina unelmoin, mutta ehkäpä löy-
dän nyt uusia joita ei muuten tulisi maistettua. Imetystä en lopeta matkan vuoksi, imetys on kuiten-
kin se tärkeämpi juttu jos se sujuu muuten ilman suuria ongelmia. Perustin Databaseen 4 taulukkoa 
joita toivottavasti käytte ahkerasti täyttelemässä :) Ideana siis että taulukoista voisi esim. matkalle 
lähtiessä poimia tarvitsemiaan sanoja. Näin olisi todella kätevää koota matkalle mukaan esim. "kiel-
lettyjen ruoka-aineiden lista" ja "sallittujen ruoka-aineiden lista". Näitä listoja voi sitten vilautella 
tarpeen mukaan matkalla vaikka ravintolassa, hotellin keittiössä, kahviossa, kaupassa...Siellä on nyt 
valmiina 7 eri kieli-saraketta - suomi, englanti, ruotsi, italia, ranska, saksa, espanja. Vielä mahtuisi 3 
lisääkin jos taitajia löytyy :) Kuhunkin taulukkoon mahtuu 1000 riviä, joten esim. ruokasanoja –
taulukkoon mahtuu vielä yli 800 uutta sanaa. Ketä vaan meistä pääsee taulukoita muokkaamaan 
näppäämällä "edit" rivin lopussa. Itse olen täytellyt englanniksi ja italiaksi. Ja sinne voi siis lisätä 
sarakkeisiin/käydä korjaamassa ihan yksittäisiä sanoja, jottei käy liian raskaaksi kellekään :) Italian 
lomamatkalla viime kesänä osoitti kuinka mielettömän kätevät nuo kielletyt/sallitut listat olivat - 
lämmin kiitos vielä X:n mahtavalle käännösavulle! "ruokasanoja"-taulukkoon tallennetaan kaikkea 
mahdollista tarpeellista ruokasanastoa, kuten maitoproteiini, herajauhe, vehnätärkkelys.... "lauseita" 
-taulukkoon hyödyllisiä lauseita kuten: "Seuraavan listan ruoka-aineita ei sää löytyä ruuastani mis-
sään muodossa." "muuta tärkeää sanastoa" -taulukkoon muuta allergioihin/astmaan liittyvää sanas-
toa, kuten luonnonkumi, atooppinen ihottuma, ruoka-allergia, penisilliini... "ruuanvalmistussanas-
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toa" -taulukkoon luonnollisesti ruuan valmistukseen ja muotoon liittyvää sanastoa, kuten keitetty, 
paistettu, jälkiruoka, mehu, kiisseli... Kiitos kaikille jo etukäteen!  
Matkustusvinkkejä allergisille: Meillä viime kesänä matkatoimisto toimi kyllä huonosti noiden ruo-
kavaliotoiveiden välittämisessä hotelliin. Virkailija sanoi samantien ettei varmaankaan onnistu 
kummemmat dieetit kun kaikille valmistavat samaa ruokaa. Itse sisuunnuin tuohon vastaukseen ja 
kaivoin Googlen avulla hotellin nettisivut ja yhteystiedot. Parin tämän listalaisen avulla (sydämelli-
set kiitokset taas kerran :) sain käännetyksi italiaksi tarvittavat viestit sekä kiellettyjen ja sallittujen 
ruoka-aineiden listat, jotka lähetin hotelliin etukäteen. Hotelli vastasi (italiaksi) ettei tule olemaan 
ruuan kanssa mitään ongelmia, että tervetuloa vaan! Jos vaikka matkatoimisto lupaisikin välittää 
tiedot hotellille niin kantsii kuitenkin varmaan ottaa itsekin hotelliin yhteyttä etukäteen. Mutta tästä 
huolimatta mulle tarjottiin Italiassa pari ekaa päivää vain keitettyä maissipastaa, keitettyä riisiä, 
riisikakkua, lehtisalaattia vaikka kuinka olin asian vääntänyt rautalangasta kahdella kielellä. Sitten 
nälkä sumensi malttini ja kaappasin hotellin omistajan uudestaan neuvotteluun --> seuraavalla ateri-
alla hän _itse_ tarjoili _vain_ meidän pöytään kuskaten eteeni lautasen toisensa jälkeen ja minähän 
söin sen koko 1,5 tuntia :) Ja kokit tuijottivat ruokailuani kokoajan keittiön ikkunan läpi --> yks 
suomalainen luuli niiden tuijottavan mua vaaleuteni tähden :D Loppumatka sujuikin sitten loista-
vasti. Meidän hotellilla oli muuten semmoinen käytäntö että aamiaisella kaikki valitsivat illaksi 
haluamansa ruokalajit muutamista vaihtoehdosta. Mä kirjoitin lappuun italiaksi mitä me haluttiin 
kulloinkin syödä, esim. alkupalaksi kinkkurisottoa, pääruuaksi paistettua kalkkunaa ja keitettyjä 
perunoita ja jälkkäriksi tiettyjä hedelmiä. Enkä siis osaa italiaa 
vaan käytin apuna sallittujen aineiden listaa ja sanakirjaa. Viime kesän Italianmatka innosti mut 
kokoamaan Databaseen sanakirjan muidenkin matkalaisten avuksi. Voisit tulostaa sen sellaisenaan 
mukaasi. Databasen sanakirjan voi muuten tulostaa niinkin että ensin klikkaat esim. "ranskaksi" 
jolloin järjestää sanat aakkosjärjestykseen ranskaksi. Voisi olla sekin oivallinen apu.  
Listan Databasessa on sanakirja ruokasanoille (noin 420 kpl tällä hetkellä) juuri matkatilanteita var-
ten. Useimmat sanat löytyvät sieltä 7 eri kielellä. Kokoa niistä lista kielletyistä ruoka-aineista. Toi-
nen lista olisi hyvä tehdä sallituista ruoka-aineista ihan vinkiksi kokeille. Databasessa on myös toi-
nen hyödyllinen sanakirja matkustavalle, eli hyödylliset lauseet, nekin 7 eri kielellä. Niistä voit sit-
ten koota haluamasi virkkeet esim. edm. listojen alkuun. Tuo sanakirja ei just nyt ole vielä lähes-
kään valmis, mutta alan sitä tosissani työstämään vaikka jo tänään. Jos mahdollista niin ota selvää 
hotellinne sähköposti-osoitteesta, ja lähetä listat sinne jo hyvissä ajoin etukäteen, joko s-postina tai 
tavallisena postina. Matkatoimistoltanne kantsii ekaksi kysyä osoitteet ja jos eivät an-
na/tiedä/viitsi/jaksa niitä antaa niin etsi hotellinne nettisivut esim. Googlen avulla. Ota noista kielle-
tyista/sallituista listoista itsellesi myös muutamat kopiot matkalle mukaan, joista sitten voit luntata 
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vaikka kaupassa tms. Lentoyhtiöön muuten kannattaa ottaa hyvissä ajoin yhteyttä (yleensä viim. 
vikko ennen) ja pyytää pojalle sopivaa ruokaa. Finnairilla on noin 20-30 erilasta ateriavaihtoehtoa 
jospa niistä löytyisi joku sopiva. Muutamia omia lisärajoituksiakin on mahdollista sanella. Saattaisi 
järjestyä matkatoimiston kauttakin, muuten ota suoraan yhteys lentoyhtiöönne. Matkalle kantsii 
varata mukaan jotakin hyvin säilyvää evästä, myös koneeseen. Purkkiruuissakin löytyy muuten teil-
le sopivia aterioita. Semperin näkkäriä, riisikakkua, hedelmäsoseita tms. Näin toimien viime kesän 
2 viikon matka Italiaan onnistui yllättävän hyvin. Ja mullakin oli vielä tiukempi imetysdieetti päällä 
kuin nyt ja esikoisellakin poissa vehnä, ohra, ruis, maito, muna, pähkinät ja tuore tomaatti. Kuopuk-
sen kanssa oli mutkattominta (silloin 7-8kk) kun joi vaan tissimaitoa ja maisteli ruusunmarjasosetta 
jota oltiin itse varattu mukaan tarpeeksi. Kysele lisää jos kaipaat vielä matkustusvinkkejä :)  
Mulla on 2 kesältä hyviä kokemuksi ulkomailla matkustamisesta imetysdieettajaana. Ruokailut kuu-
luivat matkojen hintaan. Otin rohkeasti yhteyttä suoraan hotelleihin netin kautta, matkatoimistojen 
Suomen päässä palvelu oli jo heti tyrmäävää tyyliin "ei ne ala siellä teille erikseen ruokia vääntä-
mään...". Ja niinpä vaan väänsivät ja herkullista oli :) Kaikissa hotelleissa oli aamulla esillä aina 
illan meny joka käytiin tarjoilijan kanssa läpi jos jokin laji sopisi, jos ei sopinut niin sitten sain eh-
dottaa korvaavaa mieleistä ruokaa (en siis osaa italiaa enkä saksaa mutta niin vaan tultiin toimeen). 
Älä nyt peljästy jos et löydä täsmällisiä ilmauksia esim. munattomalle tai maidottomalle, ne nimit-
täin saattavat olla hepreaa kuulijalle vaikka kieltä osaisikin ;) Aina voi selittää useammilla sanoilla, 
eli esim "ilman munaa ja ilman maitoa". Elekielikin on hätätapauksessa sallittu :) Ja hätävarana ei 
tee pahaa listat myös englanniksi. Databasen sanakirjat voi myös tulostaa. Netistä löytyy paljon 
nettisanakirjoja vaikka millä kielillä. Nautinnollista matkaa kaikesta huolimatta! P.S. Intouduin täs-
sä syksyllä lisäämään databaseen _uuden_ ruoka-ainesanakirjan jonka kielinä puola, tanska, hollan-
ti, turkki, portugali ja eesti! Teko vielä kesken kun nyt on muuttotouhut täydessä tohinassa mutta 
jatkan kunhan kerkeen, ja auttaa toki kieliä osaavat saa :) KIITOS vaan XX tähänastisesta täyden-
nysavusta!! Databasen sanakirjoista vielä yksi hyvä tieto. Ne saa aakkostettua myös muiden kielien 
kuin suomen mukaan. Näppää taulukosta esim 'espanjaksi' otsikkoa, niin kone laittaa sanat aakkos-
järjestykseen juuri espanjan kielisten sanojen mukaan. Tosi kätsyä etsiä sanoja paikanpäällä vaikka 
ravintolassa tai kaupassa :) RE: Kiitos XXXX! Otimme vinkistäsi vaarin ja kävimme syömässä yh-
tenä iltana Isä Camillossa. Oli kuvaustasi vastaava paikka :) Esikoisella ei enää niin kovin laaja tuo 
vältettävien lista, joten hänelle löytyi suoraan lasten listalta sopiva annos  (kiitos hyvien meny-
merkintöjen) ilman lisäkysymyksiäkin! Yövyimme Kuopio Scandic -hotellissa 3 yötä. Kahdesti 
söimme hotellin omassa ravintolassa, nimeltään muistaakseni Mesimarja. Sielläkin palvelu oli lois-
tavaa ja erittäin lapsimyönteistä (kuten itse hotellissakin). Ravintolassa oli oma edullinen lasten 
meny. Kun osoittautui että kaikissa annoksissa oli tavalla tai toisella esim kananmunaa, niin ilman 
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lisämaksua järjestyi esikoiselle sopiva lehtipihvi kera ranskalaisten. Hotellin aamiaisbuffet oli todel-
la runsas - kaikille löytyi sopivaa ja maukasta mahantäytettä. Kuopio oli niin kiva, kaunis ja ystä-
vällinen kaupunki, että sinne pitää päästä toistekin :). Perustin matkailevien iloksi Databaseen "Al-
lergiaystävällisiä ravintoloita ja kahviloita" -taulukon! Sinne voi jokainen tallentaa omat ruokapaik-
kavinkkinsä, niin Suomessa kuin ulkomailla. Voitte myös muokata jo olemassa olevien kohteiden 
tietoja, jos ilmenee jotain lisättävää tai korjattavaa. Hyviä tietoja olisivat varmastikin myös ajomat-
kan aikaiset taukopaikat, joissa löytyisi helposti syötävää allergikoillekin. suora linkki... 
21_äiti_5 
Äiti, (peruna,kala,sipuli,mansikka,sitrukset, sitruunahappo(E330), + imetysdieetti, tytöt: -99 (mus-
tikka), -00 (peruna) ja -02 (väriaineet E160a, jne.) Poika (3/06) Syö: maissi, nauta, omena, tuore-
kurkku, viinimarjat. Minulla on kokemusta sellaisestakin, että kun kysyn tuoteselostetta, tarjoilija 
kertoo, ettei hänellä ole oikeutta paljastaa reseptiä. Ja sitten pyytää kertomaan, mitä siinä tuotteessa 
ei saa olla. Mutta kun helpompi olisi että luettelisin mitä saa olla, ja sekin lista on aika pitkä. Tilan-
ne on se, että mikä tahansa tuntematon ruoka-aine tai mauste saattaa aiheuttaa sen, että muutamana 
seuraavana yönä valvotaan ja pojalla on 5 päivää pylly vereslihalla. Olen tullut siihen tulokseen, 
että viisainta on ottaa omat eväät kaikkialle minne menenkin. Ja jättää kahvila- ja kyläilyreissut 
minimiin. 
22_äiti_1  
 Onko kokemuksia/ideoita miten hoitaa allergisen lapsen ruokailu etelänlomalla? Olemme lähdössä 
parin kuukauden päästä viikoksi etelään, lapselle ei käy muna, maito, soija, kala, nauta. Lisäksi tuk-
ku epävarmoja ruoka-aineita. Otan omat maidot ja puurojauheet, joten aamu- ja iltaruoka onnistuu 
huoneistohotellin keittonurkkauksessa ja banaania löytynee välipalaksi. Ongelma onkin varsinainen 
perunaruoka. Perunaa ja riisiä varmasti saa ravintoloista, mutta miten lihan kanssa? Possunpihviä ei 
ole koskaan syöty sellaisenna ja maustettu kana tuskin uppoaisi. Mietin, että ottaisin pieneen kylmä-
laukkuun tarpeeksi patruunoita ja sisälle Vatajan nakkeja ja kinkkuleikkelettä. Ne sitten hotskussa 
jääkaappiin ja niitä mukaan aina kun lähdetään syömään. Olisi ainakin varman päälle. Onko kellään 
hajua miten hyvin ruoka tuolla konstilla säilyisi? Lentoaika viitisen tuntia ja matkat päälle, varmaan 
liki kymmentä hipoo. Tai onko ideoita mitä voisin tilata paikan päältä? allergian takia en halua jät-
tää reissua väliin, mutta mietityttää miten pärjätään... 
23_äiti_1 
moi! Meillä on perheen kanssa kokemusta monelta ulkomaanmatkalta allergisen kanssa. Meillä on 
käytössä juuri toi kylmälaukkusysteemi. Kotoalähtiessä pakkaan kylmälaukun täyteen lapselle sopi-
vaa ruokaa, osan pakastettuna, ja lisäksi kylmäkallet. Pisimmillään meillä ollut kans tommonen 
kymmentunnin matka, ja kun pääsimme hotellille pakastetut ruuat olivat edelleen jäisiä. Itse otan 
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lapselle, 2v, ravintolaan mennessä omat sapuskat mukaan,jonka pyydän sit lämmittämään. Aina on 
onnistanut. Mukaan reissuun varaan kotoa myös näkkärit, mehut, puurovärkit, kastikevärkit, naksut 
ym. Eipähän tuu sit lomalla ongelmia kun lapsi syö tuttuaruokaa. Olemme lähdössä taas parin vii-
kon kuluttua etelään, ja nyt täytyy muistaa nämä uudet turvamääräykset nesteiden osalta. Ennen 
olen vienyt kylmälaukun aina käsimatkatavaroissa, mutta ilmeisesti nyt se tarvitsee laittaa ruumaan. 
Tarkistan asian vielä Finnairilta. Ei muutakuin oikein antoisaa lomaa teille! 
24_nainen 
Olen hyvin allerginen tosi monille aineille (myös monille, mitä ei tarvitse edes mainita tuotetiedois-
sa). Ja elämä on sitä, että teen melkein kaiken itse. olisi mukava matkyustaa jonnekin, mutta kos-
kaan, kun syön jonkun toisen laittamaa, en voi tietää, mitä se sisältää. Ja toiset henkilöthän eivät 
suostu uskomaan että pitäisi esim. tehdä täysin mausteetonta ruokaa! Kuinka te oikein sävellätte 
matkustamisen kanssa? Otatteko riskejä vai pysyttekö kotona? Olisi mukava matkustaa, kun voisi 
syödä, mutta kun en voi syödä edes ranskalaisia pottuja! (niissä on öljyseoksessa palmuöljyä- mitä 
ei tarvitse mainita!) RE: Kotimaassakin olisi mukava matkustaa, mutta jos ulkomaille, niin ehkä 
Kreikkaan! 
25_X 
Minä otan monesti ulkomaille mennessä omia eväitä mukaan. Olen tehnyt itselleni sopivaa helposti 
säilyvää ruokaa, kuten sämpylöitä, tai pizzaa mukaan ja jotin puurohiutaleita tms. mitä tiedän voi-
vani syödä. Ulkomailla valitettavasti on aika hankalaa saada ruokaa rajoituksilla. MOnissa maissa ei 
ymmärretä allergioiden vakavuutta, ja ajatellaan ,että eihän se pienimäärä haittaa, tai että voihan ne 
samalla pannulla paistaa kaikkien ruuat. Eli eväitä suosittelen. Onhan se vähän hankalaa,mutta itse 
mielummin teidän mitä syön, kun että pitää koko ajan olla varuillaan ja pelätä onko ruuassa jotain 
sopimatonta vai ei. Minne haluaisit matkalle?  
26_äiti_1 
Lapsi oli 12, kun olimme Lontoossa. Matkalaukku oli puolillaan kuivamuonaa ja perillä oli jo lähti-
essä päätetty keskittyä itse kohteeseen ja hyväksyä puutteellinen syöminen. Ystävien luona toki 
saimme puhdasta paahdettua kanaa ja uuniperunoita tai porsaankyljystä vihanneksilla. Muuten elet-
tiin banaanilla, puhtailla perunalastuilla ja tuoremehulla.. Meidän vinkki siis on; kannattaa valita 
niin kiinnostava matkakohde, että on paljon muutakin nautittavaa ja koettavaa kuin ruoka. 
27_nainen 
Itse olen myös super ruoka-aineallerginen, astmaatikko ja keliaakikko. Aion lähteä tänä keväänä 
koettamaan allergisia siipiäni Kreikkaan. Majoitun huoneistohotellissa, jossa voin tehdä itse yksin-
kertaista safkaa. Näin varmistan etten vahingossa popsi mitään sopimatonta. Pakkausmerkinnät aion 
selvittää taskusanakirjan avulla. Uskoisin Kreikkalaisista kaupoista löytyvän "puhtaita" raaka-
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aineita (lihaa, kalaa, munaa, maitotuotteita, kasviksia) joihin ei ole lisätty esimerkiksi säilöntäainei-
ta tai mausteita? Jos joku tietää aiheesta enemmän niin höristelen korviani mielenkiinnolla! Mukaan 
aion Suomesta ottaa kilon jauhoja ja jonkun pussin muita aineksia, jotka ovat varmoja lisiä Kreikka-
laisten ainesten joukkoon. Olen pidättäytynyt matkustelusta yli viisi vuotta vaikean allergiani kans-
sa, mutta nyt on mitta niin täysi "suljettua suomalaista elämää". Odotan matkaani jännityksellä.  
28_X 
Tohon epipeniin viitatakseni niin koskaan ei lentoyhtiöt ole kieltäneet ottamasta lääkkeitä matkus-
tamoon, ei uusienkaan sääntöjen mukaan. Nestemäiset lääkkeet on pakattava puolenlitran pussiin, 
reseptejä ei minulta ole kyselty mutta hyvähän ne varmaan on olla mukana. Ruuan viemisestä ul-
komaille niin lihojen kohdalla voi joskus tulla yllätyksiä ainakin jos matkustaa eu:n ulkopuolelle 
ettei niitä saa viedä maahan. Mikäänhän ei pakota kertomaan asiaa kysyvälle virkailijalle, mutta 
silloin tällöin laukkuihin tehdään pistotarkastuksia esim. Japanissa. Helpointa on matkustaa maahan 
jonka kieltä osaa tai ainakin pystyy lukemaan. Itse olin joulun japanissa ja välillä oli kaupasta ei 
voinut tuoretavaroiden lisäksi ostaa mitään kun kaikki oli kirjoitettu merkeillä ja ravintoloissakin on 
ruokalistat yleensä vain japanilaisilla merkeillä. Matka meni kuitenkin hyvin. Kummityttöni, joka 
on myös allerginen on asunut siellä pitkään ja yleensä ravintoloista pystyy tilaamaan riisiä, jota ei 
ole käsitelty millään ylimääräisellä samoin kanaa. 
29_äiti_1 
Minulla on moniallerginen lapsi, jonka ruokavaliosta ovat poissa mm. kotimaiset viljat, maito, mu-
na, nauta, porsas, useita kasviksia ja hedelmiä, mausteita jne. Emme kuitenkaan ole antaneet asian 
rajoittaa elämäämme, vaan olemme matkustelleet tähän mennessä espanjassa, italiassa, keskieuroo-
passa, laivalla jne. Homma on meillä toiminut siten, että olemme aina varanneet apartementin keit-
tiöllä. Jos mahdollista olemme aina varmistaneet, että asunnossa on uuni, jolloin olen itse pystynyt 
paistamaan lapselle leivät. Kassissa on sitten ollut mukana sopivat jauhot, murot, keksejä, näkkäriä, 
makeisia, kuivattuja hedelmiä jne. Joskus olen pakannut mukaan myös köntin jäistä jauhelihaa, jon-
ka olen sitten heti kohteessa paistanut lihapulliksi ja pihveiksi. Yleensä olemme syöneet matkoilla 
kerran päivässä ravintolassa ja toisen aterian olen sitten valmistanut itse. Ravintoloissa ei aina ole 
ollut muuta lapselleni sopivaa kuin ranskanpeunat, mutta yleensä olemme onnistuneet saamaan 
myös pihvin sopivasta täyslihasta (lammas, kana tai kalkkuna) naturell eli puhtaalla pannulla öljys-
sä paistettuna pelkällä suolalla. Listalta en ole koskaan uskaltanut mitään "valmista" tilata. Varuiksi 
otan yleensä ravintolaan lähtiessä mukaan omat lihapullat kylmäkallen kanssa. Koskaan ei missään 
ole kieltäydytty niitä lämmittämästä jos ei ravintolassa ole sopivaa ruokaa ollut tarjolla. Kertaakaan 
meillä ei ole ollut ongelmia, että lapsi olisi saanut jotain sopimatonta ruokaa ja siitä oireita. Olemme 
aina alkajaisiksi selittäneet, että lapsi on hyvin allerginen ja sitten itse ehdottaneet sopivaa ruokaa. 
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Eli jos listalla on sopivaa lihaa niin olemme kysyneet onko sitä marinoimattomana ja voidaanko 
paistaa puhtaalla pannulla ja ilman mausteita. Lentokoneessa ollaan aina oltu liikkeellä omin eväin, 
koska lentoyhtiöt eivät pysty tarjoamaan kovinkaan yksilöllisiä ruookavalioita. Itse kehottaisin 
kaikkia rohkeasti matkaan. Loma ei ehkä siinä mielessä ole lomaa, että valitettavasti joutuu itse 
kokkaamaan, mutta uudet maisemat ja paikat korvaavat sen kyllä moninkertaisesti. Minusta on ihan 
hyväksyttävää, että lomalla allergikko voi syödä vähän yksipuolisemminkin- jotain sopivaa yleensä 
löytyy kyllä. Toreilta tai kauppahalleista saa tuoreita kasviksia ja hedelmiä. Marinoimatonta lihaa 
me olemme ulkomailta löytäneet vielä paremmin kuin Suomesta nykyään. Konkreettisena ohjeena 
kehottaisin laatimaan jo kotona sanakirjan avulla itselleen sanaston keskeisistä ruoka-aineista. Se 
helpottaa oleellisesti sekä ostoksilla käyntiä että ravintolassa asioimista. Minusta tärkeintä on, ettei 
pyytele anteeksi allergioitaan. Selittää henkilökunnalle asian niin monta kertaa, että tulee varmasti 
ymmärretyksi. Ja jos joskus epäilee, että ruoassa sittenkin on jotain sopimatonta, niin varmistaa 
asian vielä kerran. Henkilökunnan tehtävä on palvella asiakasta parhaansa mukaan- myös allergik-
koa! Mukavia matkoja kaikille allergikoille! Lentokoneeseen tosiaan pitää ottaa kaikki lääkket mu-
kaan käsimatkatavaraan. Meilläkin on Epipen ollut aina mukana. Lääkkeiden reseptit kannattaa olla 
myös käsimatkatavarassa- varmuuden vuoksi. Olen myö pakannut mahdollisimman paljon allergi-
kon ruokia käsimatkatavaraan, että on edes jotain syötävää, jos matkalaukut häviävät tai tulevat 
myöhässä. Nyt emme uusien käsimatkatavarasääntöjen aikaan ole tosin lentäneet, mutta uusien ra-
joitustenhan pitäisi koskea vain nesteitä ja geelejä?! Vielä tuli mieleen, ettei varmaan missään muu-
alla kuin Suomessa käytetä ravintoloissa niin paljon valmiita rasvaseoksia, mausteseoksia ym. puo-
livalmista. Ainakin Italiassa, Espanjassa ja Saksassa ravintolassa ei ole ollut mikään ongelma val-
mistaa allergikollemme ranskanperunat tuoreesta perunasta, omassa kattilassa, pelkässä oliiviöljys-
sä. Joissain paikoissa ovat olleet jopa vähän loukkaantuneen oloisia, kun olemme varmistelleet, ettei 
ranskiksissa ole vehnää tai muita kiellettyjä ainesosia. Saattaisi ap sinullekin olla näin ranskalaisten 
syönti mahdollista! Mukavia reissuja kaikille! 
30_nainen  
Moi ! Ollaan porukalla lähdössä lomalle Malesiaan ja varattu lentoja. Kaikki meni hyvin niin kauan 
kunnes otettiin puheeksi erikoisruokavalioni. Ongelmiini kuuluu sentään vain sipulit, sellerit ja parit 
mausteet. Eli ei mitään maata mullistavaa. Olen kovin tyytyväinen jos joku viitsii laittaa kyläilles-
säni minullekin ruokaa, vaikkakin vain suolalla maustettuna. Olen ekstaasissa jos oikeasti saan kas-
tikkeeksi muutakin kuin majoneesia. Kuitenkin. Edessä on pitkä lento ja matkatoimistosta sanottiin 
että "ns. ruoka-aine allergiset" saavat valita joko jonkun uskonnollisen ruokavalion tai esim. lak-
toosittoman, gluteenittoman tai kasvisruokavalion. Soitin heille että saan hengenvaarallisia oireita 
(=anafylaktinen shokki mutta eiväthän he sitä näin ymmärrä) jos syön ko. ruoka-aineita. Että tämä 
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"listalta valinta" ei oikein nyt kyllä onnistu. Nykyisten käsimatkatavara sääntöjen mukaan ei saa 
ottaa nesteitä mukaan, kuinka kiinteiden aineiden kanssa on, se jää nähtäväksi. Tällä hetkellä näyt-
tää siltä että otan sitten omat eväät. Jääkaappia ei vain ole missään saatavilla, ja mahdollisesti säm-
pylän välissä oleva juusto alkaa olla aika härskiintynyttä tai kurkku nahistunutta kun yhteensä mat-
kustukseen menee 17 tuntia lentojen välisine odotusaikoineen. Oletteko te törmänneet matkustaessa 
vastaavanlaisiin ongelmiin? Käsittämätön ajattelutapa.. RE: Joo sillä periaatteella mä olen päässyt 
tähän asti tosi kivuttomasti eteenpäin. Käydään toisinaan miehen kanssa ulkona syömässä ja niin 
edelleen. Ehkä sen takia mä olenkin nyt niin tuohtunut tästä suvaitsemattomuudesta. Tämä matka-
virkailija sano että kun näitä erikoisruokavalioita alkaa olla vain enemmän ja enemmän niin ei niitä 
pysty enää ottaa huomioon. Mun mielestä entistä paremmalla syyllä. Tuohan sellaisenaan on selvä 
ilmaisu että jos oot allerginen niin ei tarvi lentää mihinkään, tai ainakaan et saa ruokaa koneessa.  
31_äiti_1 
Kummallista... Henk.koht.kokemusta ei ole,mutta olen ymmärtänyt,että useammat tahot ilmoitta-
vat,että ruokarajoitteet onnistuu,kun niistä hyvissä ajoin matkaa tilattaessa kertoo. Zsemppiä 
32_äiti_2 
Teini-ikäisen allergikon kanssa olen matkustanut ja pidän selvänä, ettei niin vaikeita yhdistelmiä 
kuin meidän oli, voi ottaa huomioon sellaisia määriä valmistettaessa. Tosin olimme kyllä varanneet 
mahdollisimman soijattoman ja viljattoman ruoan, mutta useat osat ateriassa epäilyttivät niin kovas-
ti, että se jäi syömättä ja viljaton oli pelkkä keliaakikkoeväs, joka tarkoittaa eriä kuin viljaton. Eihän 
meillä esim. kärsi olla mitään kontaminaatiota vääristä ruoka-aineista... Me veimmekin omat ba-
naanit, Piltit ja keksit koneeseen. Siis, sellaiset, joista sai varmasti riittävästi energiaa jaksaakseen. 
Vettä ja mehuahan saa kokeestakin. Jouduimme selviytymään melkein banaanilla ja perunalastuilla 
kaksi viikkoa Minä olen ollut monesti lennoilla syömättä. Tai ottanut omia sämpylöitä mukaan, että 
saan edes jotain. EN oikein luota siihen, että lentokoneessa saisin ruokani ilman muutamia maustei-
ta.  
34_X 
 Finnairin koneissa allergiat otetaan kyllä huomioon. Netistä tilatessa pystyy itse kirjoittamaan ra-
joitukset. Aina on tullut sopivaa ruokaa, vaikka ollaan otettu nopeitakin lähtöjä. Perillä enemmän 
ongelmia. Esim kanarialla ei välttämättä tuotetietoja ja jos on niin espanjaksi.  
35_X 
Mulla meni vähän luottamus Finnairiin viime syksynä. Erikseen soiteltiin ja varmistettiin, että ko-
neessa saa kalattoman aterian. Menomatkalla ei kalaa tarjottu, mutta paluumatkalla eteeni lykättiin 
sillivoileipä, yhtään erikoisruokavaliota ei kuulemma oltu ilmoitettu lennolle. 
37_X 
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Minulla sallittuja ruokia n. 15. Yläasteella asuin pienellä paikkakunnalla. Siellä koulun keittäjät 
tekivät minulle omat ruuat ja pyrkivät tekemään siitä mahdollisimman monipuolista. Hankkivat 
erikoistuotteita ja sain mm. joka päivä jälkiruuan, koska ateria oli muuten niin heikko. Jäliruoka oli 
ihan vain mustikoita ja vadelmia tai piltti sosetta, mutta oli kuitenkin. Lukioaikana siirryin opiske-
lemaan Helsinkiin. Ruoka tilattiin Palmialta. Käytännössä toimi niin, että Palmialle ilmoitettiin al-
lergiat ja katsoivat allergiaruuista minulle sopivat. Söin kaksi vuotta 5 eri ruokaa, kunnes kyllästyin. 
Niin eriarvoisessa asemassa ovat eri koulujen allergiset oppilaat, mutta Plamian ruoka ei toden teol-
la edistänyt terveyttäni, koska se oli niin suppea.Inhosin ruokailuja.Viimeisen lukiovuoden söin 
omia eväitä. Ammattikorkeakoulussa keittiö alkoi valmistamaan minulle omia ruokia. He panostivat 
todella vaihtelevuuteen. Muutaman kerran sain kouluruokailun jälkeen anafylaksian, mutta positii-
vista oli se, että keittiö osallistui tutkintoihin siltä osain, että saimme usein selville mistä anafylaksia 
oli aiheutunut. Työpaikalla Vantaan puolella keittiö teki myös minulle omat ruuat. Toisinaan har-
mitti suuresti se, että kun muilla oli jälkiruuaksi vaikkapa lettuja, meille allergisille ei ollut mitään. 
Toisessa työpaikassa Vantaalla taas keittiö leipoi jopa omat leivät ja paistoi jopa vappuna munkkeja 
(munaton, maidoton, viljaton). Silloin oli vähällä tulla itku pelkästä ilosta. Helsingin kaupungille 
siirtyessäni töihin oli edessä taas Palmian ruoka. Jäljelle jäi kaksi eri ruokaa, joita olsi pitänyt syödä 
joka toinen päivä. Ei kiitos. Olin päivät syömättä ja söin vasta töiden jälkeen. Harmillista on myös 
se, että kokouksissa ja mm. joulukahveilla minulle ei koskaan ollut tarjolla yhtään mitään sopivaa. 
Nyt opiskellessani yliopistolla Unicafe valmistaa minulle omia ruokia samaan hintaan kuin mui-
denkin opiskelijoiden :) Muuten olen saanut hyvää kohtelua leireille, leirikoulussa, rippileirillä jne. 
Myös ravintoloissa homma toimii hyvin, kun ilmoitan etukäteen tulosta. Lisäksi hommaa helpottaa 
se, että minulla on lista sallituista ruuista. Niiden kautta on helppo valmistaa ateria. Tsemppiä kai-
kille siis. 
38_X 
 Yleisin ongelma on henkilökunnan tiedon puute. Joko ei tiedetä mitä "maidottomuus" tarkoittaa eli 
tarjotaan voissa tai margariinissa paistettua tai sitten ei tiedetä mistä ruoka on tehty. Sisältääkö soi-
jaa tms. Tai sitten lykkäävät pihvin päälle maustevoin kermakastikkeen sijasta vaikka on pyydetty 
maidottomana. Soijan kanssa on ollut eniten ongelmia esim. kahviloissa kun ei välttämättä ole tie-
toa (tai jakseta ottaa selvää) sisältääkö jokin leike soijalesitiiniä/proteinia vai ei. Hienoissa ravinto-
loloissa yleensä palvelu pelaa kiitettävästi ja ruoat voidaan tarjota muuntelemaan allergiselle sopi-
vaksi. Kuitenkin vaikka on sanottu että ei saa sisältää sitä, sitä eikä palkokasveja niin lautasen reu-
nalle on lykätty koristeeksi herneenpalkoja. Tämä on tyypillinen näkyvä ajatusvirhe ja ne näky-
mättömät ajatusvirheet sitten kostautuvat. Eli periaatteessa koskaan ei voi oikeasti luottaa 
toiseen ihmiseen varsinkin jos vältettävien ruoka-aineiden lista on pitkä näitä ajatusvirheitä 
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kun sattui alkuaikoina itsellekin. 
39_X 
 Kaikki pitää aukiselittää ja sanoa vielä moneen kertaan ettei muuta kuin keitetty peruna ja pihvi. 
Fiksuimpia on tarjoilijat jotka kirjoittaa kaiken ylös ohjeeksi tai hakee kokin paikalle pyytämättä. 
40_X 
Meillä nyt ei ole muuta kuin tuo laktoosijuttu, mutta sitäkin pitää useissa paikoissa selittää. Jos ky-
syy täysin laktoositonta niin vastaus on yleensä -On meillä hylaa. Tai jos kysyy maidotonta niin 
tarjoavat laktoositonta. Tiedon puute ja oma viitseliäisyys varmasti suuri syy siellä tiskin toisella 
puolen 
41_X 
Hei, ihan samaan ongelmaan minäkin törmäsin viime kesänä lomamatkallani Kreikkaan. Koska 
olen voimakkaasti ruoka-aineallerginen (mm. mausteet, vihannekset, hedelmät ym.) ja voin saada 
vääristä aineista anafylaktisen sokin, pyysin lentokoneeseen erikoisruuan. Ei onnistunut, koska len-
toyhtiöllä oli tarjolla vain nuo mainitsemasi vaihtoehdot. Kaiken lisäksi matkatoimistosta sanottiin, 
että muutkaan matkaseuralaiseni eivät saa ruokaa, koska minä en syö matkalla ja matkavarauksem-
me on tehty yhdessä. Käsittämätöntä! Annoin tietysti palautetta asiasta jo ennen matkaa ja lopun 
perin muille seuralaisilleni järjestyi ruoka, mutta ei tietystikään minulle. Pyysivät ottamaan konee-
seen omat eväät, vaikka lentoyhtiön nettisivuilla se ehdottomasti kiellettiin. No, kaikki meni kuiten-
kin hyvin, söin matkalla omia eväitäni (onneksi matka ei ollut kovin pitkä) eikä kukaan sitä minulta 
kieltänyt. Lentoyhtiöiden palveluissa on siis huomattavia eroja. Myöhemmin selvisi, että esim. sa-
man matkatoimiston samaan kohteeseen tehdyllä Finnairin lennolla olisin saanut erikoisruuan, mut-
ta meidän lentomme tehtiin ns. lomalennolla, jossa käytettiin TuiFly -lentoyhtiötä. Kun allerginen 
matkustaa, kannattaa siis olla tarkkana ja tehdä oikeita valintoja, jos haluaa hyvää palvelua. Perillä 
kohteessa turvauduin pääasiassa omiin ruokiini, sillä en osaa kreikkaa eikä kohteessa paikalliset 
ravintoloitsijat juurikaan osanneet englantia. Ruuan sopivuudesta minulle ei todellakaan olisi ollut 
mitään takeita. Matka oli muilta osin oikein onnistunut, joten näiden "ruokaongelmien" takia ei 
kannata jäädä kotinurkkiin nyhjöttämään. T. Ruokarajoitteinen 
42_äiti_2 
Sairastuin allergiaan teini-ikäisenä. Minulle allergiasta on tullut sosiaalinen ongelma. Kaverit eivät 
enää edes viitsi kysyä ulos syömään, kun tietävät, etten voi tulla. Samoin yliopistolla en voi mennä 
ruokalaan, kun jo hajut saavat voimaan huonosti. Viime kesänä vaarini 70-vuotispäivillä kaikki 
muut saivat istua valmiiseen pöytään. Heille oli tilattu ruuat ja täytekakut ja kaikki. Minä söin eväs-
patonkiani ja join pelkkää teetä. Ei ollut juhlamieltä. Ensin ajattelin pysyä kotona, kun jo kutsutta-
essa ilmoitettiin, että sulle ei oo sitten ruokaa tarjolla, kun oot noin hankala tapaus. Koska missään 
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ei ole minulle ruokaa ja unohdan ottaa omat eväät, olen syömättä. Sain tästä kehitettyä itselleni 
kunnollisen ongelman. Syön yhä liian vähän. Joskus ois kiva nappasta kaupasta ohimennen joku 
kolmioleipä, mutta ei auta. Olen joutunut sairaalaan kouluruuasta (ai, mä laitoin siihen lihaliemi-
kuution, kun muuten se ruoka olisi niin mautonta, sanoi kokki). En enää luota terveys- tai ravitse-
musalan ammattilaisiin. Ravintoloissa ei voi olla varma, ymmärtääkö kokki, mitä allergia oikeasti 
tarkoittaa. Päivä lapseni syntymän jälkeen tajusin, etten ole sairaalassakaan turvassa: Kun kysyin, 
voinko saada lukea leikkeleiden tuoteselostetta, jotta tiedän voinko syödä niitä, kätilö sanoi, että 
kokeile. Kuljen omilla eväillä, varmaan lopun ikääni. Ja nyt saan vielä vahtia lapseni syömisiä. 
Mummojen tuntuu olevan tosi vaikea ymmärtää, mitä minä ja lapsi voimme syödä. Ja he loukkaan-
tuvat, kun emme suostu syömään jotain, joka voisi tappaa meidät. ps. Pirkanmaan allergia- ja ast-
mayhdistyksellä on käynnissä AATU-projekti, jonka tarkoituksena on auttaa erityisruokavalion 
hallinnassa. Eli sieltä niiden mummojen ja kavereiden pitäisi päästä katsomaan, mitä tuotteita voi 
kellekin tarjota. 
43_X 
Olen asiakaspalvelutyössä ravintolassa ja itsekin saan iho-oireita joistakin syömistäni ruuista, joten 
tiedän että mielellään jokainen ne ruuat välttää.Mutta... tarvitseeko tarjoilijan päälle jo alkuvaiheesa, 
kiukkuisena ja mahdollisimman negatiivisena käydä asiansa kanssa kun tilausta tehdään? Ei ole 
ravintolan henkilökunnan vika jos sinulla on vaikkapa keliakia! Ymmärrän että jokainen keliakiaa 
sairastava mielellään eläisi ilman sitä ja varmasti jokainen nykyaikainen ravintola panostaa asiakas-
palvelussaan erityisruokavaliohin koko ajan entistä enemmän.Mutta lähes aina saa kuulla kiukutte-
lua,melkeinpä ennen tervehtimistä. Puhelin on keksitty ja ravintolasta voi etukäteen varmistaa ja 
vaikka tilata itselle sopivan ruuan, säästyy aikaa ja voi keskittyä olennaiseen, hyvällä mielellä syö-
miseen! ... Olisi ehkä hyvä olla sellaisella ihmisellä, joka ei voi jotain ruoka-/lisäaineita käyttää, 
lista niistä aineista jonka hän antaa henkilökunnalle. Niin ei tarvitse juoksuttaa joka ainoaa natrium-
glutamaattia sun muuta yksitellen tarkistuttamassa. Tarjoilijan vikahan se aina on kun kestää palve-
lu? Toivotan kaikki tervetulleeksi ruokailemaan, mutta korjataanko asennetta, edes vähän, niin se 
ruokakin maistuu paremmalta. 
44_X 
Moro. Olen itse ravintolassa salin puolella työtä tekevä. Minulla todettiin kaksi viikkoa sitten ke-
liakia, ja hyvä niin. Nyt ainakin tiedän mistä hankala olo on johtunut, nyt tiedän mitä ei saa syödä. 
Olen samaa mieltä kirjoittajan kanssa siitä että ihmiset, joilla on jokin erikoisruokavalio ovat erit-
täin hyökkääviä ja kiukkuisia. Aletaan kiljumaan suunnilleen jo ovella. Jos ravintolassa syöminen 
on niin hankalaa, kannattaako haaskata rahojaan mokomaan kidutukseen? Jos on epävarma siitä, 
ymmärretäänkö ravintolan keittiössä esim. keliaakikon ruokavalion ehdottomuus, pysy poissa. Itsesi 
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ja kaikkien muidenkin vuoksi. Itse olen nyt huomannut, keliakiasta enemmän tietävänä että suurin 
osa keittiöihmisistä ei ymmärrä kuinka tarkkana on oltava. Ehkä tässä on koulutuksen paikka! Kiu-
kuttelu ja kiljuminen eivät auta, se on ainakin varma. Pieni huomautus edelliselle kirjoitajalle. Ke-
liakia ei ole allergia. Ja jos sitä ei hoida, siitä saattaa seurata erittäin ikäviä lisäsairauksia.  
45_X 
 Jokaisen ravintolatyöntekijän pitäisi nähdä, millaista on, kun joku saa anafylaktisen sokin, kun ruo-
ka-annoksessa on (henkilökunnan oman arvion mukaan) niin vähän pähkinää, ettei siitä voi olla 
mitään haittaa. Mieluiten en mene koskaan mihinkään ravintolaan syömään, mutta joskus on mel-
kein pakko. Ällöttää selittää ruokavalioasioita, kun ei etukäteen voi tietää, millainen reaktio voi olla 
seurauksena. Kuka haluaa olla silmätikkuna? Joissakin ravintoloissa on aika tarkkaan selostettu, 
mistä ruoat on valmistettu, mutta mausteista joutuu aina erikseen kyselemään. Kerran pitsaravinto-
lassa kokkikin tuli oikein viereen tölläämään, että kuka oikein haluaa pitsaa ilman oreganoa ja val-
kosipulia. Olen kyllä ollut sellaisissakin ravintoloissa, joissa on voinut huomiotaherättämättä selit-
tää, mitä ei voi syödä, ja annos on muuteltu sen mukaisesti, esim. kastikkeesta on tehty maidoton 
versio. 
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